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PROLOGO

La ética profesional no es un
conjunto rigido de normas, sino un
principio dindmico que requiere de
reflexion constante y un compromiso
inquebrantable con los valores de
integridad, responsabilidad y
respeto. En este prélogo,
exploraremos la esencia de la ética
en el dmbito profesional, indagando
en como las decisiones éficas no solo
modelan la reputacion de los
individuos y las organizaciones, sino
que fambién construyen la confianza
y la credibilidad necesarias para el
progreso y la colaboracion efectiva.

Alolargo de esta obra, se abordardn

los dilemas éticos que
frecuentemente enfrentan los
profesionales en diversos campos,
ofreciendo perspectivas y

herramientas para enfrentar estos
desafios con honestidad vy justicia. La
ética, en su forma mds pura, no solo
aboga por la adherencia a las reglas
y regulaciones, sino por el cultivo de
un cardcter que prioriza el bien
colectivo sobre el interés personal.

Invitaomos al lector a reflexionar
sobre las implicaciones profundas
de sus acciones profesionales y a
considerar coémo, mediante la
ética, se puede construir un
legado de excelencia y
confianza. En un mundo donde la
transparencia y la ética son mas
cruciales que nunca, esta
exploraciéon no solo es oportuna,
sino esencial para cualquier
profesional que aspire a marcar
una diferencia positiva en su
entorno.
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UNIDAD UNO
GENERALIDADES

Intfroduccion a la Etiqueta y Protocolo

La etiqueta y el protocolo son elementos
fundamentales en diversas situaciones
sociales y profesionales. La etiqueta se
refiere a las normas de comportamiento y
cortesia que se esperan en determinadas
sifuaciones, mientras que el protocolo
abarca las reglas especificas y
formalidades en eventos, ceremonias o
encuentros oficiales.

En el dmbito social, la etiqueta implica
mostrar respeto hacia los demds, ser
cortés 'y considerado en nuestras
interacciones. Esto puede incluir aspectos
como el saludo adecuado, el uso

apropiado de cubiertos en la mesa, o
como vestir en diferentes ocasiones.

Por otro lado, el protocolo es crucial en
eventos  formales, diplomdticos o
empresariales. Define el orden de
precedencia, los rituales a seguir y otros
detalles importantes para asegurar que el
evento se desarrolle sin confratiempos vy
que todos los participantes se sientan
coémodos y respetados.

Por otro lado, el protocolo es crucial en
eventos  formales, diplomdticos o
empresariales. Define el orden de
precedencia, los rituales a seguir y otros.

Origen de la Etiqueta y Protocolo

Figura 1
El inicio de los modales en la mesa.

https://elpais.com/gastronomia/el-comidista/2017/03/22/articulo/1490218050 756049.html

La etiqueta y el protocolo tienen raices
profundas que se remontan a diferentes
culturas y periodos historicos. Aqui hay un
breve vistazo al origen de estos
conceptos:

Antigiedad: La efiqueta y el protocolo
tienen sus raices en las civilizaciones
antiguas, como la egipcia, la griega y la
romana. En estas sociedades, existian
normas de comportamiento vy rituales

especificos para eventos sociales,

religiosos y politicos.

Edad Media: Durante este periodo, la
etiqueta y el protocolo adquirieron una
mayor formalidad, especialmente en las
cortes reales y entre la nobleza. Se
establecieron reglas estrictas sobre como
comportarse en la corte, como dirigirse a
la realeza y cdmo organizar ceremonias y
banquetes.
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Renacimiento y Barroco: En Europaq,
durante el Renacimiento y el Barroco, la
etiqueta y el protocolo se convirtieron en
parte integral de la vida cortesana. Los
manuales de comportamiento, como el
famoso "Libro de la Corte" de Baldassare
Castiglione,  proporcionaban  pautas
detalladas sobre cémo comportarse
correctamente en la corte y en la
sociedad en general.

Siglo XX y XXI: Durante la Edad media era
de la Revolucion Francesa, la efiqueta y el
protocolo se codificaron aun mds. Se
establecieron reglas precisas sobre el
comportamiento apropiado en diferentes
sifuaciones sociales y eventos oficiales. El
famoso libro "El arte de la cortesia" de
Antoine de Courtin es un ejemplo de la
literatura de esta época que aborda
estas normas.

Siglo XX y XXI: Con el fiempo, la etiqueta

y el protocolo han evolucionado para
adaptarse a los cambios sociales vy
culturales. Aunque muchas de las reglas
tradicionales siguen siendo relevantes,
también se han desarrollado nuevas
normas de comportamiento para reflejar
la diversidad y la modernidad de la
sociedad contempordnea.

Las agradables veladas son momentos o
eventos en los que las personas se rednen
para disfrutar de la compania mutuag,
conversaciones interesantes,  buena
comida y, en general, un ambiente
relajodo y placentero. Estas veladas
pueden tener diferentes formas vy
contextos, desde cenas infimas enfre
amigos o familiares hasta reuniones
sociales mdas grandes o eventos formales.
En una agradable velada, se busca crear
un ambiente acogedor y amistoso donde
todos los parficipantes se  sientan
comodos y bienvenidos. Esto puede
implicar cuidar detalles como la

decoracion del lugar, la seleccion de la
musica, la calidad de la comida y bebida
servida, asi como la organizacion de
actividades o juegos que fomenten la
inferaccion y el entretenimiento.

El éxito de una agradable velada
depende en gran medida de la actitud y
el comportamiento de los asistentes, asi
como de la planificacion y la atencion a
los detalles por parte del anfitrion o los
organizadores. El objetivo principal es
crear un ambiente de disfrute vy
camaraderia  donde todos puedan
compartir momentos memorables vy
fortalecer sus vinculos sociales.

Figura 2

Agradables veladas en la mesa
https://grupocasaclub.wordpress.com/20
13/10/31/protocolo-y-etiqueta-modales-
en-la-mesa

El buen anfitrion

Un buen anfitrion de un evento es aquel
que se encarga de asegurarse de que sus
invitados se sientan comodos,
bienvenidos y disfruten de una
experiencia placentera.

Hospitalidad: Un buen anfitrion es cdlido,
amable y acogedor. Saluda a sus
invitados con una sonrisa genuina y 10s
hace sentr como en casa desde el
momento en que llegan.
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Atencion al detalle: Presta atencién a los
detalles, desde la seleccion del lugar y la
decoracion hasta la calidad de la
comida y las bebidas. Se asegura de que
todo esté bien organizado y que los
invitados tengan todo lo que necesitan
para disfrutar del evento.

Empatia: Es sensible a las necesidades y
preferencias de sus invitados. Se esfuerza
por crear un ambiente inclusivo donde
todos se sientan respetados y valorados.
Flexibilidad: Un buen anfitrion es capaz de
adaptarse a diferentes situaciones vy
necesidades. Estd preparado para hacer
ajustes de Ultimo minuto y resolver
cualquier problema que pueda surgir
durante el evento.

Buena comunicacion: Comunica
claramente los detalles del evento, como
la hora de inicio, la ubicacién y cualquier

Formas de recibir y atender una casa

Recibir 'y atender wuna casa
adecuadamente implica una serie de
pasos y  consideraciones  para
asegurarse de que los invitados se
sientan bienvenidos y codmodos.

Preparacion anticipada: Antes de Ia
llegada de los invitados, asegurate de
que la casa esté limpia y ordenada.
También es importante tener
preparadas las dreas donde los
invitados pasardn tiempo, como el
saldn, el comedor y los banos.
Recepcion cordial: Cuando los
invitados lleguen, recibelos con una
sonrisa y un saludo amable. Si es
posible, ofréceles una bebida
refrescante y algo ligero para picar
mientras se acomodan. encontrar
cosas como el bano, las toallas, etc.

Ofrecer atencion personalizada: Durante
la visita, asegurate de estar disponible
para atender las necesidades de tus
invitados. Pregunta si necesitan algo en

otra informacion relevante. Estd
disponible para responder preguntas y
brindar orientacion a los invitados segun
sea necesario.

facilitador de conversaciones: Fomenta
la interaccién entre los invitados y crea
oportunidades para que se conozcan y
socialicen entre ellos. Estd atento a
posibles momentos incobmodos o
silenciosos y los aborda de manera sutil.
Respeto y cortesia: Muestra respeto vy
cortesia  hacia todos los invitados,
independientemente de su origen, edad
o posicidon social. Trata a todos con
amabilidad y consideracion.

Discrecion: Respeta la privacidad de sus
invitados y evita temas sensibles o
contfroversiales que puedan generar
incomodidad.

particular y ofrece tu ayuda en caso de
que surja algun problema.

Mostrar la casa: Si es necesario, guia a tus
invitados por la casa para que se
familiaricen con las diferentes dreas y se
sientan comodos.

Brindar comodidades: Haz que fus
invitados se sienfan como en casa
proporciondndoles todo lo que necesiten
para una estancia confortable. Esto
puede incluir toallas limpias, arficulos de
tocador, acceso a Wi-Fi, etc.

Respetar la privacidad: Es importante
respetar la privacidad de tus invitados y
permitirles tiempo a solas si lo desean. No
los agobies con atencidén excesiva, pero
asegurate de estar disponible si necesitan
algo.

Ofrecer entretenimiento y actividades:

Si es apropiado para la ocasidn, considera
ofrecer actividades de entretenimiento
para tus invitados, como juegos de mesa,
peliculas o musica. Esto puede ayudar a
crear un ambiente relajado y divertido.
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Despedida amable: Cuando tus
invitados  estén  listos para irse,
despidelos con cortesia y agradéceles
por su visita. Si lo deseas, puedes
ofrecerles algo para llevar, como
sobras de comida o una pequena
golosina como muestra de
agradecimiento por su visita

Figura 3
El buen invitado a casa
https://grupocasaclub.wordpress.com
/2013/10/31/protocolo-y-etiqueta-
mesa

El buen invitado

Ser un buen invitado implica cumplir
con ciertas expectativas y
comportarse de manera respetuosa y
considerada durante una visita

Puntualidad: Llegar a tiempo es una
muestra de respeto hacia el anfitrion y
demuestra que valoras su tiempo vy
esfuerzo en organizar el evento.

Agradecimiento: Expresar gratitud por
la invitacidn y por la hospitalidad

recibida Participacion activa:
Contribuir al ambiente positivo del
evento participando en

conversaciones, juegos o actividades
segun corresponda. Mostrar interés
genuino en los demds y en el evento
Vestimenta adecuada: Los invitados
suelen vestirse de manera elegante y
apropiada para la ocasidon. Para los
hombres, esto puede significar traje vy
corbata, mientras que, para las
mujeres, puede ser un vestido formal o
un conjunto de noche.

en si ayuda a fortalecer los lazos
sociales y a crear un ambiente
agradable.

Respeto por la propiedad ajena:
Cuidar y respetar la propiedad y el
espacio del anfitrion es fundamental.

Moderacion en el consumo de
alimentos y bebidas: Evitar el exceso
en el consumo de comida o bebida es
importante para Nno generar
incomodidad en el anfitridn ni en los
demds invitados. Ademads, es cortés
preguntar antes de servirse
nuevamente.

Ofrecer ayuda si es necesario: Siempre
es bienvenido ofrecer ayuda al
anfitrién, ya sea con la preparacion de
la comida, la limpieza después del
evento o cualquier otra tarea que
pueda surgir. Sin  embargo, es
importante  hacerlo de manera
respetuosa y sin imponerse.

Despedida agradecida: Al finalizar el
evento, despedirse cordialmente del
anfitrion  y  expresar nuevamente
gratitud  por la invitacion y la
hospitalidad recibida es un gesto de
cortesia que cierra la visita de manera
positiva.

Las comidas formales

Las comidas formales en la efiqueta y
el protocolo siguen una serie de
normas Yy prdcticas especificas
disenadas para asegurar que el
evento se desarrolle con elegancia y
orden.

Orden de precedencia: En las comidas
formales, suele haber un protocolo
establecido sobre quién se sienta
dénde en la mesa, basado en el
rango, el titulo o la posicidon social de
los invitados. Esto se conoce como el
orden de precedenciay esimportante
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seguirlo para evitar  cualquier
malentendido o conflicto.

Ubicacion de los invitados: Los
invitados suelen ser acompanados a
sus asientos por el anfitidn o un
miembro del personal de servicio. Los
lugares estan generalmente marcados
con tarjetas de ubicacion o asignados
de antemano segin el protocolo
establecido

Servicio de miultiples platos: En una
comida formal, se sirven multiples
platos en un orden especifico,
comenzando con  aperitivos 0
entrantes, seguidos de platos
principales y postres. Es importante
seguir el ritmo del servicio y esperar a
que todos los invitados hayan sido
servidos antes de comenzar a comer.

Uso adecuado de cubiertos: En una
mesa formal, se ufilizan varios tipos de
cubiertos, cada uno disenado para un
tipo especifico de alimento. Es
importante  saber cdoémo  utilizar
correctamente los cubiertos y seguir las
normas de etfiqueta relacionadas con
SU USO.

Brindis y discursos: En algunas
ocasiones, se pueden realizar brindis o
discursos durante una comida formal,
especialmente en eventos especiales
como bodas o celebraciones.

Figura 4

Comida formal en la mesa
https://es.123rf.com/photo 87789869 hombre-
de-negocios-asi%C3%A ltico-joven-en-traje-
formal-comer-comer-comer-muchos-
alimentos-en-la-mesa-en.html
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ETHICS

CUESTIONARIO
UNIDAD I



CUESTIONARIO CAPITULO |
1-;Qué es la etiqueta?

a) Un cédigo de comportamiento en eventos oficiales.
b) Normas de cortesia y buenos modales.
c) Reglas de precedencia en la mesa.

d) Un conjunto de reglas para la comunicacion escrita.

2.;Cudl es el propésito del protocolo en eventos formales?
a) Establecer reglas para la comunicacion en linea.

b) Organizar el orden de precedencia y las formalidades.

c) Dictar normas de comportamiento en la vida cotidiana.

d) Definir reglas de cortesia en el dmbito empresarial.

3.-¢Cudl de las siguientes opciones es una forma adecuada de saludar en un
evento formal?

a) Dar un fuerte apretdn de manos.
b) Saludar con un abrazo a todos los presentes.
c) Inclinar la cabeza ligeramente con una sonrisa.

d) Ignorar a los demdas y dirigirse directamente al anfitrion.

4.-;Qué es lo primero que deberias hacer al sentarte a la mesa en un evento
formal?

a) Comenzar a comer de inmediato.
b) Desplegar la servilleta en tu regazo
c) Esperar a que todos estén sentados.

d) Servirte comida antes que los demas.
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5.- ¢Qué tipo de vestimenta es generalmente apropiada para un evento de
etiqueta semiformal?

a) Traje y corbata para hombres, vestido de coctel para mujeres.
b) Ropa casual.

c) Vestimenta de gala.

d) Camiseta y pantalones cortos.

é.- ;Cudl de las siguientes acciones es considerada una falta de etiqueta en la
mesa?

a) Utilizar los cubiertos de manera adecuada.
b) Hablar con la boca llena.

c) Solicitar educadamente que pasen el salero.
d) Servirse una porcién excesiva de comida.

7.-¢ Qué significa RSVP en la etiqueta de un evento?

a) "Recuerda Seguir Viniendo Porfavor".

b) "Responde Si Vas a Participar.

c) "Rapido, Sé Valiente, Pronto".

d) "Revisar, Seleccionar, Verificar, Preparar".

8-¢;Cudl es la importancia de la puntualidad en un evento formal?

a) Esuna falta de etiqueta llegar tarde.

b) No es importante, ya que los eventos formales suelen retrasarse.
Cc) Muestra que eres una persona ocupada y exitosa.

d) Puede serinterpretado como una senal de cortesia.

9.-;Qué deberias hacer si te equivocas al llamar a alguien por su nombre en un
evento?

a) Ignorar el error y seguir adelante.
b) Disculparte brevemente y corregir el nombre
c) Evitar hablar con esa persona por el resto del evento.
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UNIDAD DOS

Presentaciones en etiqueta y protocolo

Presentarme ante el pUblico o P
Presentarse ante el publico es una 33 ;i'j’:'
habilidad importante que puede influir en IR |
la forma en que eres percibido y en el Lg.ljjlt

éxito de tu comunicacion. |
Confianza: Mantén una postura erguida y ! e 1 Rando
segura. Camina con determinacion hacia {5 g

el drea designada para tu presentacion y

| hpenmdemmngo

haz contacto visual con los miembros de ? o importancia es presentado
. . Y : 0 lo persona de mayor

la audiencia. LA rango o imporfancia

Vestimenta apropiada: Viste de manera . 1’_) P (tm

adecuada para la ocasién y el contexto. . .J

Tu vestimenta debe ser profesional y
apropiada para el publico al que te
diriges.

Saludo inicial: Comienza fu presentacion
con un saludo amable y cordial. Puedes
incluir una breve introduccion personal
para establecer una conexidn inicial con
la audiencia.

claridad y articulacion: Habla con
claridad vy articula cada palabra.
Asegurate de que tu voz sea lo
suficientemente fuerte para que todos en
la audiencia puedan  escucharte
claramente.

Lenguaje corporal positivo: Utiliza gestos
abiertos y expresivos para enfatizar tus
puntos y mantener el interés de la
audiencia. Evita cruzar los brazos o
adoptar posturas cerradas que puedan
transmitir nerviosismo o falta de confianza.

Figura 5

Conexion emocional: Infenta establecer Fuente. Presentaciones ante el publico

una conexibn emocional con la
audiencia compartiendo historias
personales, ejemplos concretos ©
anécdotas relevantes. Esto puede ayudar
a mantener el interés y la atencion de la
audiencia.
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Figura 6
Presentaciones ante el publico

El saludo

El saludo es una forma de comunicacion
no verbal que se utiliza para establecer
contacto, reconocimiento y cortesia
entre personas.

El saludo puede manifestarse de diversas
formas, como:

Saludo verbal: Incluye palabras como
"hola", "buenos dias", "buenas tardes",
"buenas noches' u otras expresiones
similares que denoten cortesia y respeto.

Saludo fisico: Involucra el contacto fisico,
como un apretdn de manos, un abrazo,
un beso en la mejila o algun ofro gesto
similar. La naturaleza y la forma de este
saludo pueden variar segun la cultura y el
contexto social.

Saludo gestual: Puede consistir en gestos
con las manos, como un gesto de
cabeza, un saludo con la mano, un guino
o una inclinacion del cuerpo, que
Las Despedidas

Las despedidas son momentos que
marcan el final de una interaccion,
encuenfro o relacion temporal entre
personas.

Expresion de gratitud y buenos deseos:
Las despedidas suelen ir acompanadas
de expresiones de agradecimiento vy
buenos deseos hacia la otra persona.

denotan reconocimiento y respeto hacia
la otra persona.

El propdsito del saludo es establecer una
conexion inicial, mostrar cortesia y respeto
hacia la ofra persona, asi como iniciar una
inferaccion social de manera amigable y
positiva. Es una forma de reconocer la
presencia y dignidad del ofro individuo,
independientemente de su posicion
social, edad o género.

El saludo es una parte fundamental de las
interacciones sociales y puede variar
significativamente segun el contexto
cultural y las normas sociales especificas
de cada comunidad.

Il\lll\‘l\

\)“
-~ b -
“ l
BESO

l'\lhl DA

SALUBOOON 1A
MAND

Figura 7

EL SALUDO
https://spanishuninter.blog/2014/10/22/la-
importancia-del-saludo-carta-de-presentacion-
de-las-personas/

Es importante ser consciente de estas
diferencias y adaptarse adecuadamente
al saludar a personas de diferentes
culturas y contextos sociales.

Esto puede incluir palabras como

"gracias por venir' o "ha sido un placer
conocerte"”, seguidas de deseos de
éxito, felicidad o seguridad en el
camino por venrr.

Contacto fisico: En muchas culturas, las
despedidas implican algun tipo de
contacto fisico, como un apretdn de
mManos, un abrazo, un beso en la mejilla
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O incluso un gesto como un golpe de
pUNO O un toque en el hombro.

El tipo de contacto puede variar segin
la relacion y la familiaridad entre las
personas.

Palabras de despedida: Es comUn que
las personas intercambien palabras de
despedida significativas antes de
separarse.

Estas pueden incluir expresiones como
"hasta luego”, "adids', "nos vemos
pronto" o "que tengas un buen dia".

Reflexion sobre la experiencia
compartida: A veces, las despedidas
ofrecen la oportunidad de reflexionar
sobre la experiencia compartida y los
momentos compartidos durante el
tiempo juntos.

Esto puede incluir recordatorios de
eventos divertidos, gratos recuerdos o
mensajes de agradecimiento por la
compania y el apoyo.

Cierre emocional: Las despedidas
pueden ser emotivas, especialmente si

La sonrisa un factor clave

La sonrisa es un factor clave en las
interacciones sociales y la comunicacion
interpersonal.

La sonrisa es una expresion facial que se
caracteriza por curvar los labios hacia
arriba y, a menudo, revela los dientes. Es
un gesto universalmente reconocido que
denota felicidad, alegria, satisfaccion,
amabilidad y bienestar. Ademds de su
significado  emocional, la  sonrisa
desencadena una serie de reacciones
psicologicas y fisiologicas tanto en el
individuo que sonrie como en aquellos
que la reciben:

Bienestar emocional: La sonrisa puede
mejorar el estado de dnimo tanto del que
sonrie como del que la observa. Genera
senfimientos de alegria, felicidad vy
calidez, lo que puede mejorar las
interacciones sociales y fortalecerlos lazos
emocionales.

se trata de separaciones prolongadas o
finales definitivos.

En estos casos, es comuUn expresar
emociones como tristeza, nostalgia o
afecto haciala persona que se despide.
Planes futuros: Al despedirse, es posible
que las personas discutan planes futuros
para volver a enconfrarse o mantenerse
en contacto. Esto puede incluir la
programacion de futuras reuniones,
infercambio  de informacion  de
contacto o promesas de mantenerse en
contacto a fravés de medios como
llamadas telefonicas, mensajes de texto
o redes sociales.

En resumen, las despedidas son
momentos cargados de significado que
marcan el final de una interaccion
interpersonal. Pueden incluir expresiones

de gratitud, buenos deseos, contacto
fisico, palabras de
reflexiones sobre la
compartida y la
emociones.

despedida,
experiencia
expresion  de

Conexion interpersonal: La sonrisa es una
forma efectiva de establecer conexion
con otras personas. Muestra aperturaq,
interés y disposicion para interactuar, lo
que facilita la comunicaciéon y fomenta
relaciones positivas.

Atfraccion y simpatia: Una sonrisa sincera
puede ser muy atractiva y generar
simpatia hacia la persona que sonrie.
Puede hacer que la persona parezca mas
accesible, amigable y agradable, lo que
puede influir positivamente en las
impresiones que los demdads tienen de ella.
Reducciéon del estrés: Sonreir activa la
liberacidon de endorfinas y otras sustancias
guimicas en el cerebro que pueden
reducir el estrés, aliviar la tension vy
promover una sensacion de bienestar
general.

Mejora de la salud: La sonrisa fiene
beneficios para la salud fisica y mental.
Puede fortalecer el sistema inmunoldgico,
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reducir la presion arterial, aliviar el dolor y
aumentar la longevidad.

En resumen, la sonrisa es mucho mds que
una expresion facial; es un poderoso
medio de comunicaciéon que influye en
nuestras  emociones, relaciones vy
bienestar general. Es una herramienta
invaluable en las interacciones sociales
que puede abrir puertas, fortalecer
conexiones y mejorar la calidad de vida.

|

Figura 8 La sonrisa
https://www.protocolo.org/social/etiqueta-

social/la-sonrisa-en-el-mundo-y-la-etiqueta-
social.html

El arte de Comunicarse

El arte de comunicarse se refiere a la
habilidad de tfransmitir ideas,
pensamientos, emociones o informacion
de manera efectiva vy significativa.
Implica tanto la capacidad de expresarse
claramente como la de escuchar vy
comprender a los demads.

El arte de comunicarse implica:

1. Expresion clara y precisa: La
capacidad de comunicarse de
manera clara y precisa, utilizando un
lenguaje adecuado y comprensible
para el publico al que te diriges. Esto
implica elegir las palabras adecuadas,
estructurar la informacion de manera
l6gica y utilizar un tono y estio de

comunicaciéon apropiados para el
contexto.

Escucha activa: La habiidad de
escuchar atentamente a los demdas,
prestando atencidn a sus palabras,
tono de voz y lenguaje corporal. Esto
implica mantener contacto visual,
hacer preguntas para  aclarar
cualquier punto confuso y demostrar
empatia hacia las preocupaciones vy
opiniones de los demds.

Empatia y comprensién: La capacidad
de ponerse en el lugar de los demds vy
comprender SUS pensamientos,
sentimientos y perspectivas. Esto
implica mostrar empatia hacia las
experiencias y preocupaciones de los
demds, asi como ser receptivo a sus
necesidades y deseos.

Adaptabilidad: La habilidad de
adaptar tu estlo de comunicacion
segun el publico y el contexto. Esto
implica ser consciente de las
diferencias individuales, culturales vy
situacionales, y ajustar tu enfoque de
comunicacién en consecuencia para
maximizar |la efectividad vy evitar
malentendidos.

Claridad en la comunicaciéon no
verbal: La capacidad de utilizar el
lenguaje corporal, gestos y expresiones
faciales de manera coherente con el
mensaje que estds fransmitiendo
verbalmente. Esto implica mantener
una postura abierta y receptiva, utilizar
gestos apropiados para enfatizar
puntos clave y mantener contacto
visual con tu audiencia.

Respeto y cortesia: La importancia de
comunicarse de manera respetuosa y
cortés en todas las interacciones. Esto
implica mostrar consideracion hacia
los demds, respetar sus opiniones y
limitaciones, y evitar comportamientos
o palabras que puedan causar ofensa
o conflicto.
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Definir el comportamiento en lugares
pUblicos

El comportamiento de una persona en
lugares puUblicos se refiere a la manera en
que actua y se relaciona con ofros
mientras estd fuera de su entorno privado.
Este comportamiento puede variar
dependiendo del contexto, las normas
sociales y culturales, asi como de las
expectativas individuales y las
circunstancias  especificas del lugar
publico en cuestion.

En general, un comportamiento
apropiado en lugares publicos se
caracteriza por:

Respeto hacia los demds: Significa mostrar
consideracion y cortesia  hacia las
personas que nos rodean, incluyendo el
respeto por su espacio personal, su
privacidad y sus derechos. Esto implica ser
consciente de codmo nuestras acciones
pueden afectar a los demds y actuar de
manera responsable para evitar causar
molestias o incomodidades innecesarias.

Cumplimiento de las normas vy
regulaciones: Significa respetarlas normas
y regulaciones establecidas para el lugar
puUblico en cuestion, como las normas de
tradfico en la calle, las politicas de
comportamiento en lugares como
restaurantes o parques, o las reglas de
conducta en eventos publicos o
instalaciones gubernamentales.

Higiene y cuidado personal: Incluye
mantener una buena higiene personal y
cuidado de la apariencia, asi como tener
en cuenta el impacto de nuestro
comportamiento en el entorno publico,
como no dejar basura o cuidar de las
instalaciones publicas.

Tolerancia y diversidad: Significa respetar
la diversidad de personas y puntos de
vista que podemos encontrar en lugares
publicos, y estar abierto a la convivencia
pacifica con personas de diferentes
origenes, culturas, religiones U
orientaciones.

Seguridad y prevencion de riesgos:
Implica actuar de manera segura vy
responsable para evitar poner en peligro
nuestra propia seguridad y la de los
demds en entornos publicos. Esto puede
incluir seguir las normas de trafico, no
distraerse mientras se conduce, y estar
atento a posibles peligros o situaciones de
resgo.

Civismo y solidaridad: Significa contribuir
al bienestar comuUn y la convivencia
pacifica en los lugares publicos,
mostrando un comportamiento civico vy
solidario hacia los demds miembros de la
comunidad. Esto puede incluir ayudar a
los demds en caso de necesidad, respetar
los espacios comunes y participar en
actividades que promuevan el bienestar
colectivo
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CUESTIONARIO
UNIDAD I




CUESTIONARIO CAPITULO II
1.-¢Cudl de las siguientes opciones es una forma comin de saludo verbal?
a) Apretdn de manos
b) Beso en la mejilla
c) "Hola"
d) Inclinacién de cabeza

2.-;Qué tipo de saludo implica el contacto fisico mds comin en muchas culturas
occidentales?

a) Abrazo
b) Apretdn de manos

c) Beso en la mejilla

d) Golpe de puno

3.-;Qué gesto se asocia cominmente con un saludo a distancia?
a) Apretdn de manos

b) Inclinacion de cabeza

c) Saludo con la mano

d) Abrazo

4-;Cudl de las siguientes expresiones es un saludo formal comin?
a) "sQué tale"

b) "sCodmo estdse"”

c) "Buenos dias"

d) "Hola"

5.-¢Qué gesto se usa tipicamente para saludar en muchas culturas asidticas?
a) Beso en la mejilla

b) Apretdon de manos

c) Inclinacién de cabeza
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d) Abrazo

6.-;Qué parte del cuerpo se suele usar para saludar en un saludo con la mano?
a) El puno

b) El codo

c) La palma

d) Los dedos

7.-;Cudl de las siguientes acciones es un saludo no verbal comin?
a) Apretdn de manos

b) Inclinacién de cabeza

c) Beso en la mejilla

d) Golpe de puno

8.-;Qué saludo se considera tradicionalmente apropiado en un entorno
empresarial o formal?

a) Abrazo
b) Beso en la mejilla
c) Apretdn de manos

d) Saludo con la mano
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LA VIDA
FAMILIAR




UNIDAD TRES

La Vida Familiar

Figura 10.
La vida familiar

https://www2.claro.com.co/institucional/frases-para-la-familia/

La vida Familiar

La vida familiar se refiere al conjunto de
relaciones, actividades y experiencias
que se comparten entre los miembros de
una familia. Implica no solo los lazos
bioldgicos, sino  también los lazos
emocionales y afectivos que se
desarrollan dentro del grupo familiar.

Relaciones familiares: La vida familiar
implica las relaciones y vinculos que se
establecen entre padres, hijos, hermanos,
abuelos y ofros parientes cercanos. Estas
relaciones pueden ser de apoyo, amor,
cuidado, comprensidn y companerismo.

Convivencia y actividades compartidas:
La vida familiar implica vivir juntos bajo el
mismo techo y participar en actividades y
rutinas diarias como comer juntos, hacer
tareas domésticas, celebrar eventos
importantes y pasar tiempo de calidad en
familia.

Crianza y educacion de los hijos:

La vida familiar también implica la
responsabilidad de criar y educar a los
hijos, ensendndoles valores, normas
sociales, habilidades practicas y
emocionales, asi como brinddndoles

Ciclo de vida familiar

apoyo y orientacidon a lo largo de su
desarrollo.

Apoyo emocional y afectivo:

La familia es un lugar donde los miembros
pueden encontrar apoyo emocional y
afectivo en momentos de alegria, tristeza,
dificultad o crisis. La vida familiar implica
estar alli para los demdas, escuchar,
consolar, animar y celebrar juntos los
logros y éxitos.

Comunicacion y resolucion de conflictos:
La vida familiar implica la comunicacion
abierta y honesta entre sus miembros, asi
como la capacidad de resolver conflictos
y problemas de manera constructiva y
respetuosa.

Tradiciones y valores compartidos: La
vida familiar implica la transmision de
tradiciones, valores, creencias vy
costumbres de  generacidn  en
generacion, creando una identidad
familiar Unica y fortaleciendo el sentido
de pertenencia y unidad.

2. Adaptabilidad y cambios: La vida
familiar implica enfrentar cambios,
desafios y crisis a lo largo del tiempo, y
aprender a adaptarse y crecer juntos
como familia frente a diferentes
sifuaciones y circunstancias.
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En resumen, la vida familiar es una parte
fundamental de la experiencia humana
que  proporciona  amor,  apoyo,
companerismo y senfido de pertenencia
a sus miembros. Implica relaciones
cercanas y afectivas, convivencia,
crianza de los hijos, comunicacion,
valores compartidos, tradiciones y la
capacidad de adaptarse y crecer juntos
alo largo del tiempo.

Los valores

Los valores vienen de casa” es un dicho
popular que hace referencia a la
influencia que la familia ejerce en la
formacion de los valores morales, éticos
y culturales de los individuos. Este refrdn
sugiere que gran parte de los valores que
una persona posee se desarrollan y se
inculcan en el entorno familiar durante la
infancia y la adolescencia.

Los valores que vienen de casa incluyen
principios fundamentales como la
honestidad, la integridad, el respeto, la
responsabilidad, la solidaridad, la
empatia, la tolerancia y la justicia, entre
otros.

Estos valores se fransmiten a través de las
interacciones diarias, los ejemplos que
los padres y otfros miembros de la familia
establecen, asi como a través de las
normas, tradiciones 'y  costumbres
familiares.

La familia proporciona el primer vy
principal contexto en el que los
individuos aprenden sobre el mundo, la
moralidad y como relacionarse con los
demds. Los padres y cuidadores tienen
una influencia significativa  en la
formacion de los valores de sus hijos @
través de su comportamiento, sus
ensenanzas directas y el ambiente que
crean en el hogar.

LOS VALORES HUMANOS

1. Amor ' 8. Justiciom
2. Amistad ,ﬁ 9. Libertad f
3. Bondad

10. Sol'idqr_idad‘ i
4. Confianza /. 7\ 11. Paz

5. Fraternidad %ﬁ 12. Respeto ]ﬁ?
6. Honor

7. Honradez 14, Tolerancia

13. Responsabilidad

Figura 11.Los valores
https://www.psicologia-online.com/valores-
humanos-definicion-lista-tipos-y-ejemplos-
4230.html

Responsabilidades y Tareas:

Tareas del hogar: Asignar
responsabilidades como la limpieza, la
cocing, y el cuidado del jardin puede
ayudar a mantener el hogar en orden y
reducir el estrés. La clave estd en la
comunicacién y en acordar quién hace
qué, basdandose en las capacidades vy
horarios de cada miembro.

Cuidado de los hijos: Dividir el fiempo de
cuidado de los ninos puede ser crucial,
especialmente si  ambos  padres
tfrabajan. Alternar entre llevar a los ninos
a la escuela, ayudarlos con las tareas y

participar en actividades
extracurriculares puede crear un
equilibrio.

Tiempo y Actividades

Tiempo en familia: Es importante reservar
tiempo para actividades en conjunto,
como cenas familiares, fines de semana
de esparcimiento o eventos especiales.
Este tiempo fortalece los lazos y crea
recuerdos positivos.
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Tiempo individual: Cada miembro de la
familia necesita tiempo para si mismo
para recargar energias y  seguir
desarrolldndose como individuo. Esto
puede incluir hobbies, fiempo con
amigos o simplemente relajarse solo.

1. Comunicacion:

Reuniones familiares: Tener reuniones
regulares para discutir temas
importantes, resolver  conflictos vy
planificar eventos puede ayudar a
mantener a todos en la misma pagina.

Expresion de sentimientos: Fomentar un
ambiente donde todos se sientan
coémodos compartiendo SUS
pensamientos y emociones es
fundamental para resolver problemas y
mantener relaciones saludables.

2. Finanzas:

Presupuesto familiar: Crear y seguir un
presupuesto puede ayudar a manejar €l
dinero de manera efectiva y evitar
tensiones relacionadas con gastos.

Ahorro y gastos: Decidir en conjunto
cOmo manejar el ahorro para metas
comunes y como distribuir los gastos
también es clave para una buena
gestion financiera familiar.

3. Equilibrio Trabajo-Vida Personail:

Trabajo y responsabilidades familiares:
Encontrar un equilibrio entre las
demandas del trabajo y las necesidades
del hogar puede ser un desafio. Es Util
establecer limites claros y buscar
soluciones como horarios flexibles o
trabajo desde casa cuando sea posible.

Tareas Domésticas:

Limpieza Personal y del Espacio Comun:
Involucrar a los hijos en la limpieza de su

propio espacio (como su habitacion) y
de dreas comunes (como la sala y la
cocina) les ensena la importancia del
orden y la responsabilidad. Las tareas
pueden incluir hacer la cama, limpiar el
polvo, barrer, y recoger sus pertenencias.

Cuidado de Ropa: A medida que los
NINOS crecen, pueden aprender a hacer
su propia colada, planchar su ropa o
incluso ayudar con la compra vy
organizacion de ropa limpia.

1. Participacion en la Cocina:

Preparacion de Comidas: Los hijos
pueden participar en la preparacion de
comidas, desde tareas simples como
lavar vegetales hasta ayudar en la
coccién bajo supervision. Esto les ensena
habilidades de cocina y fomenta
hdbitos alimenticios saludables.

Limpieza Post-Comida: Ayudar a limpiar
después de las comidas, como lavar
platos, secary guardar utensilios y limpiar
superficies, es una tarea importante que
fomenta la colaboraciéon y el frabajo en
equipo.

2. Responsabilidades de Cuidado:

Cuidado de Mascotas: Si la familia tiene
mascotas, los hijos pueden asumir
responsabilidades relacionadas, como
alimentar a los animales, sacarles a
pasear o limpiar su drea. Esto les ensena
empatia y el compromiso con el
bienestar de otros seres vivos.

Cuidado de Hermanos Menores: En
algunas familias, los hijos mayores
pueden ayudar en el cuidado de los mds
pequenos, como vigilarlos mientras los
padres estdn ocupados o ayudar con las
tareas escolares de los hermanos.
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3. Participaciéon en la Planificacién
Familiar:

Tareas Administrativas: Los hijos pueden
involucrarse en la organizacion de la
familiq, como ayudar con la
planificacion de actividades familiares,
organizar el calendario o colaborar en la
creacion de listas de compras.

Participacion en Decisiones: Involucrar a
los hijos en decisiones familiares, cuando
sea apropiado, como elegir el meny de
la semana o planificar un vigje, les da un
sentido de responsabilidad y les ensena
sobre la toma de decisiones.

4. Gestion de Recursos:

Uso de Recursos: Ensenar a los hijos
a usar recursos de manera
responsable, como el agua, la
electricidad y el papel, les ayuda a
comprender el impacto de sus
acciones en el hogar y el medio
ambiente.

Contribucién Econémica:
Dependiendo de la edad, los hijos
pueden aprender a manejar su
propio dinero, ahorrary entender la
relacion entre trabajo y
recompensas.

5. Responsabilidad en la Educacion y el
Desarrollo Personal:

Tareas Escolares: Mantenerse al dia
con las tareas escolares y estudiar
de manera regular es una
responsabilidad clave. Los hijos
deben aprender a gestionar su
fiempo y cumplir con @ sus
obligaciones académicas.

Desarrollo de Habilidades:
Fomentar el desarrollo de
habilidades personales, como la

organizacion y la autodisciplina, es
una responsabilidad que
contribuye al crecimiento general
del nino.

Asignar responsabilidades a los
hijos no solo ayuda a mantener el
hogar en orden, sino que también
contribuye a su desarrollo como
individuos responsables y
autbnomos. Es importante ajustar
las tareas ala edad y capacidades
del nino y proporcionar orientacion
y apoyo segln sea necesario.
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CUESTIONARIO
UNIDAD lII



CUESTIONARIO CAPITULO IlI
1.-;Qué aspecto es fundamental para la vida familiar?
a) Relaciones laborales
b) Relaciones escolares
c) Relaciones entre los miembros de |a familia
d) Relaciones con amigos
2.-;Cual de las siguientes actividades no suele estar asociada con la vida familiar?
a) Comer juntos
b) Realizar actividades recreativas en familia
c) Trabajar individualmente todo el tiempo
d) Celebrar eventos importantes juntos
3.-; Qué significa la comunicacién en la vida familiar?
a) Transmitir secretos
b) Hablar solo sobre temas de trabajo
c) Compartir ideas, preocupaciones y logros
d) No hablar en absoluto
4.-; Qué puede proporcionar la vida familiar a sus miembros?
a) Apoyo emocional y afectivo
b) Conflictos constantes
c) Desinterés en las actividades familiares
d) Aislamiento social
5.-¢Cudl de las siguientes afirmaciones es cierta sobre la vida familiar?
a) Siempre se trata de sangre
b) Siempre se basa en lazos emocionales

c) Puede incluir a personas que no tienen relacion bioldgica

d) Solo incluye a personas de la misma edad
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6.-;Qué implica la responsabilidad en la vida familiar?
a) No cumplir con las tareas asignadas

b) Compartir las tareas del hogar de manera equitativa
c) Dejar que una sola persona se encargue de todo

d) Ignorar las necesidades de los demds miembros de la familia

7.-;Qué es importante para mantener relaciones saludables en la vida familiar?
a) Falta de comunicacion

b) Falta de apoyo

c) Respeto mutuo

d) Competencia constante

8.-;Cudl es uno de los propoésitos principales de la vida familiar?
a) Establecer jerarquias

b) Resolver conflictos

c) Brindar amor y seguridad

d) Ignorar las necesidades de los demds

9-; Qué significa la expresion "unidad familiar'?

a) No relacionarse enftre si

b) Unirse para apoyar a los demds

c) No hablar entre si

d) Separarse lo mds posible
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LA VESTIMENTA
EJECUTIVA




UNIDAD CUATRO
PRINCIPIOS BASICOS

La Vestimenta Ejecutiva

La vestimenta ejecutiva se refiere a un
estio de vestimenta profesional y formal
utilizado en entornos empresariales vy
corporativos. Este tipo de vestimenta estd
disenado para transmitir una imagen de
autoridad, competencia y
profesionalismo en el lugar de trabagjo.
AQui hay una descripcion detallada de la
vestimenta ejecutiva:

Traje de negocios para hombres: La
vestimenta ejecutiva  para hombres
generalmente incluye un traje de dos
piezas que consiste en un saco de vestiry
pantalones a juego. Los colores comunes
son el azul marino, el gris o el negro. El
saco suele estar acompanado de una
camisa de vestir de color blanco, azul
claro o gris, y una corbata de seda lisa o
con un patron discreto. Los zapatos
deben ser de cuero y de estilo formal,
como mocasines, zapatos Oxford o
zapatos de vestir, generalmente en negro
O marrén Oscuro.

Traje de negocios para mujeres: Para las
mujeres, la vestimenta ejecutiva puede
incluir un traje de dos piezas con una
chaqueta de corte cldsico y una falda o
pantalones a juego. Los colores neutros
como el negro, el gris, el azul marino o el
beige son comunes. También se puede
optar por un vestido de corte sencillo y
cldsico que llegue hasta la rodilla o justo
por encima de ella. Las blusas deben ser
de ftfejidos de calidad, como seda o

El trato entre ejecutivos

El trato entre ejecutivos debe
caracterizarse por la profesionalidad, el
respeto mutuo, la cortesia y la eficacia en
la comunicacion.

algododn, en colores suaves o neutros. Los
zapatos deben ser de tacodn bajo o medio
y de estilo cldsico, como zapatos de saldn
0 mocasines, preferiblemente en colores
OSCUros Como negro o marron.
Accesorios: Los accesorios en la
vestimenta ejecutiva deben ser discretos
y elegantes. Para los hombres, esto puede
incluir una corbata sobria, un reloj de
pulsera cldsico y gemelos si se usa camisa
de puno doble. Para las mujeres, se
pueden agregar joyas discretas como
pendientes pequenos, pulseras finas o un
reloj de pulsera elegante. Los bolsos vy
carteras deben ser de buena calidad y de
estilo cldsico, en colores que combinen
con el resto del atuendo.

Magquillaje y peinado: El maquillaje vy el
peinado deben ser sobrios y profesionales.
Se recomienda un maquillaje natural y
discreto, evitando colores llamativos o
excesivamente brillantes. El cabello debe
estar limpio, bien peinado y recogido si es
necesario, para mantener una apariencia
pulcra y ordenada.

En resumen, la vestimenta ejecutiva se
caracteriza por su formalidad, sobriedad
y elegancia, y estd disenada para
transmitir una imagen profesional vy
competente en el entorno empresarial. Es
importante  adaptar la  vestimenta
gjecutiva al codigo de vestimenta
especifico de cada empresa y mantener
un aspectoimpecable en todo momento.

AQui tienes algunos aspectos importantes
que deben considerarse:

Profesionalismo: Los ejecutivos deben
interactuar entre si con un alto grado de
profesionalismo en todas las

Pagina | 31




interacciones, manteniendo la integridad
y la ética en sus acciones y decisiones

Respeto mutuo: Es fundamental que los
ejecutivos se traten entre si con respeto y
consideracion, reconociendo y
valorando las habilidades, experiencias y
perspectivas Unicas de cada individuo.

Cortesia: Las interacciones  entre
ejecutivos deben ser corteses y educadas
en todo momento, incluyendo un
lenguaje respetuoso, gestos amables vy
una actitud receptiva hacia las ideas y
opiniones de los demds.

Comunicaciéon clara y efectiva: La
comunicacion enfre ejecutivos debe ser
clara, directa vy efectiva, evitando
malentendidos y asegurando que todos
estén en la misma pdgina en cuanto a
objetivos, expectativas y
responsabilidades.

Colaboraciéon y trabajo en equipo: Los
ejecutivos deben estar dispuestos a
colaborar entre si y trabajar en equipo
para lograr los objetivos organizacionales,
compartiendo informacion, recursos vy
apoyo cuando sea necesario.

Liderazgo y ejemplo: Los ejecutivos
deben ejercer un liderazgo positivo vy
servicial, actuando como modelos a
seguir para ofros empleados vy
promoviendo una cultura organizacional
basada en la integridad, la excelencia y
el trabajo en equipo.

Solucién de problemas: Cuando surgen
desafios o conflictos, los ejecutivos deben
abordarlos de manera constructiva vy
proactiva, buscando soluciones
mutuamente beneficiosas y utilizando el
didlogo abierto y la negociacion para
resolver diferencias.

Confidencialidad: Es fundamental que los
ejecutivos respeten la confidencialidad
de la informacion sensible o privada
compartida dentro del entorno ejecutivo,
evitando divulgar informacion
confidencial a personas no autorizadas.
En resumen, el frato entre ejecutivos debe
basarse en principios de profesionalismo,
respeto mutuo, cortesia, comunicacion
efectiva, colaboracion, liderazgo
ejemplar, resolucion de problemas vy
confidencialidad. Estos elementos
contribuyen a crear un entorno ejecutivo
positivo y productivo que promueva el
éxito organizacional y el crecimiento
personal y profesional de todos los
involucrados.

LA PSICOLOGIA DE LOS COLORES

Infroduccion a los colores representativos
de vestimenta.

La vestimenta es una forma poderosa de
comunicacioén no verbal, y los colores que
elegimos para vestir juegan un papel
crucial en la forma en que somos
percibidos. Los colores pueden transmitir
una variedad de mensajes y emociones, y
su significado puede variar segun el
contexto cultural, el entorno profesional y
las tendencias de moda.

Entender los colores representativos de la
vestimenta te permite hacer elecciones
informadas que pueden influir en la
primera impresion que causas, el impacto
que fienes en los demds y la forma en que
te sientes contigo mismo.
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Infroduccion a los Colores

Representativos de Vestimenta

Los colores en la vestimenta no solo
reflejan la personalidad de quien los usa,
sino que también estdn cargados de
significados simbdlicos y culturales. A
continuacion, exploraremos como
diferentes colores pueden influir en la
percepcion y la impresidon que causan:

1. Blanco:
Significado: Pureza, limpieza, simplicidad.

Contexto: En muchas culturas, el
blanco es asociado con la purezay la
inocencia. En el dmbito profesional, el
blanco es comun en camisas y blusas,
transmitiendo una imagen de
limpieza y seriedad. Sin embargo, en
algunos paises asiaticos, el blanco es
tradicionalmente un color de luto.

2. Negro:

Significado: Elegancia, autoridad,
sofisticacion.

Contexto: El negro es frecuentemente
utilizado en eventos formales vy
profesionales por su capacidad para
transmitir una imagen de sofisticacion
y seriedad. También se asocia con el
poder y la autoridad, y es un color
comun en trajes y vestidos de noche.

3. Azul:

Significado: Confianza, estabilidad,
profesionalismo.

Contexto: El azul es un color popular
en el entorno laboral, especialmente
en tonos como el azul marino, que
transmite confianza y estabilidad. Se
usa a menudo en trajes de negocios,
ya que se percibe como un color
confiable y profesional.

4. Rojo:
Significado: Energia, pasion, poder.

Contexto: El rojo es un color vibrante
que atrae la atencion y puede
transmitir confianza y energia. En el
dmbito profesional, el rojo puede ser
usado para destacar o para fransmitir
una fuerte presencia. Sin embargo,
también puede ser percibido como
agresivo sino se usa con moderacion.

5. Verde:

Significado: frescura,

crecimiento.

Equilibrio,

Contexto: El verde estd asociado con
la naturaleza y el equilibrio. En la
vestimenta, puede transmitir una
imagen de frescura y crecimiento. Los
tonos mds oscuros, como el verde
bosque, también pueden  ser
apropiados para el entorno
profesional, mostrando un senfido de
estabilidad.

6. Amarillo:

Significado: Optimismo, creatividad,
energia.

Contexto: EIl amarilo es un color
brillante y alegre que puede transmitir
optimismo y  creatividad.  Sin
embargo, su uso en la vestimenta
profesional debe ser moderado, ya
que puede ser visto como demasiado
llamativo en contextos formales.

7. Gris:

Significado: Neuftralidad,
profesionalismo, sofisticacion.
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Contexto: El gris es un color neutro
que se usa frecuentemente en el
entorno profesional por su capacidad
para fransmitir una imagen de
sofisticacion y profesionalismo sin ser
demasiado llamativo. Es una opcion
segura para trajes y ropa de oficina.

8. Marron:

Significado: Calidez, estabilidad,

seriedad.

Contexto: EI marrdn es un color
asociado conla tierra y la estabilidad.
En la vestimenta, puede transmitir una
imagen de seriedad y confiabilidad.
Los tonos mads oscuros, como el
marrén  chocolate, pueden ser
adecuados para entornos
profesionales.

Consideraciones Culturales

Es importante tener en cuenta que los
significados de los colores pueden variar
ampliomente entre diferentes culturas.
Por ejemplo:

« En algunas culturas asidticas, el rojo
es considerado un color de buena
suerte y prosperidad.

« Enlos paises occidentales, el negro
es tradicionalmente un color de
luto, mientras que en el contexto de
la moda, puede simbolizar
sofisticacion.

« Conclusion

Elegir los colores adecuados para tu
vestimenta puede tener un impacto
significativo en cémo eres percibido en
diferentes contextos.

Comprender los significados asociados
con los colores y las expectativas
culturales puede ayudarte a hacer
elecciones de vestimenta maAs

informadas, adecuadas para la ocasion y
efectivas en transmitir el mensaje que
deseas comunicar. La moda y el estilo
personal no solo se basan en la estética,
sino también en el poder del color para
influr en la percepcion y la
comunicacion.

Figura 12. - L a Psicologia de los colores
https://www.tuasesordemoda.com/psicologia-
de-la-ropa/#google_vignette

TRATO ENTRE EJECUTIVOS

El trato entre ejecutivos, también
conocido como efiqueta empresarial o
protocolo ejecutivo, es fundamental para
mantener relaciones profesionales
efectivas y respetuosas en el dmbito
corporativo. Aqui te presento algunos
aspectos clave a tener en cuenta:

1. Respeto y Cortesia: Siempre muestra
respeto hacia los demds ejecutivos,
sin importar su posicion. Usa titulos
formales (como "Senor' o "Senora")
cuando sea apropiado y mantén un
tono cortés en todas las
comunicaciones.
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Comunicaciéon Clara: Sé claro vy
conciso en tus comunicaciones. Evita
el uso de jerga innecesaria o
tecnicismos que puedan no ser
comprendidos por  todos los
involucrados.

Puntualidad: La puntualidad es
crucial. Lllega a tiempo a las
reuniones y respeta los horarios
establecidos. Si hay un retraso
inevitable, informa a los demds con
antelacion.

Vestimenta Apropiada: Adapta tu
vestimenta al entorno y a la cultura
de la empresa. La apariencia
profesional siempre es importante, vy
en ambientes mas formales, la
vestimenta debe ser maAs
conservadora.

Escucha Activa: Presta atencion a lo
que otros ejecutivos tienen que decir
y demuestra interés en sus opiniones y
perspectivas. La escucha activa
ayuda a construir relaciones sélidas y
a entender mejor las necesidades y
expectativas de los demas.
Confidencialidad: Mantén la
confidencialidad de la informacion
sensible. Lo que se discute en una
reunion o se comparte en un entorno
corporativo debe manejarse con
discrecion.

Agradecimiento y Reconocimiento:
Muestra agradecimiento por el
tiempo y el esfuerzo de los demdads.
Reconoce el trabagjo bien hecho y
felicita a tus colegas por sus logros.
Manejo de Conflictos: Aborda los
conflictos de manera profesional.
Busca soluciones constructivas y evita
personalizar los problemas. La
diplomacia y la objetividad son clave
en la resolucion de conflictos.

Red de Contactos: Construye vy
mantén una red de contactos dentro
y fuera de la empresa. Establecer
relaciones solidas con otros ejecutivos
puede ser beneficioso para tu

desarrollo profesional y para la
empresa.

10.Responsabilidad y Compromiso:
Cumple con fus compromisos vy
responsabilidades. Si te encargas de
una tarea o de seguir un proyecto,
asegurate de cumplir con lo
prometido y de informar sobre
cualquier avance o problema.

Estos principios ayudan a establecer un
ambiente de trabagjo profesional vy
colaborativo, favoreciendo el éxito tanto
en las relaciones personales como en 1os
objetivos corporativos.

DEPARTAMENTO DE PROTOCOLO DE LA
EMPRESA

El Departamento de Protocolo en una
empresa es una unidad especializada
que se encarga de gestionar y coordinar
todas las actividades relacionadas con la
etiqueta, el protocolo y la organizacion
de eventos. Este departamento juega un
papel crucial en la imagen vy la
representacion de la empresaq,
asegurando que las interacciones tanto
infernas como externas se manejen con el
mas alto nivel de profesionalismo. Aqui
tienes una descripcidon de las funciones
tipicas 'y la estructura de un
Departamento de Protocolo:

Funciones del Departamento de Protocolo
1. Organizacién de Eventos:

Planificacion y  ejecucion de
eventos corporativos, como
conferencias, lanzamientos de
productos, cenas de gala vy
reuniones importantes.

Coordinacién de detalles como la
seleccion de lugares, catering,
decoracion, y entretenimiento.
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2. Gestion de Invitaciones y

Recepciones:

Elaboracion y envio de invitaciones
para eventos.

Coordinacién de la recepcion de
invitados, incluyendo la gestion de
confirmaciones y la preparacion de
agendas.

3. Protocolo y Etliqueta:

Asesoramiento sobre normas de
protocolo y efiqueta para
interacciones tanto internas como
externas.

Capacitacion del personal en
aspectos de etiqueta empresarial y
protocolo.

4. Relaciones PUblicas y

Representacion:

Actuar como punto de contacto
para visitas de dignatarios, clientes
importantes y otras partes externas.

Asegurar que la representacion de
la empresa en eventos y reuniones
sea consistente con la imagen y los
valores de la empresa.

5. Gestion de Regalos y

Reconocimientos:

Coordinacion de la entrega de
regalos corporativos y
reconocimientos.

Asegurarse de que los obsequios
sean apropiados y se entreguen en
el momento adecuado.

6. Preparacion de Documentacion

Formal:

Redaccion vy revision de discursos,
comunicados y otros documentos
formales relacionados con eventosy
ocasiones especiales.

7. Coordinacion con Otros

Departamentos:

Trabajar en conjunto con los
departamentos de  marketing,
recursos humanos, y otros para
asegurar que las actividades de
protocolo estén alineadas con las
estrategias corporativas.

ESTRUCTURA DEL DEPARTAMENTO DE
PROTOCOLO

Director de Protocolo:

Encargado de supervisar fodas las
actividades del departamento.

Toma decisiones estratégicas y se
asegura de que las politicas de
protocolo sean seguidas.

2. Coordinador de Eventos:

Responsable de la planificaciéon y
ejecucion de eventos.

Gestiona los detalles logisticos y
coordina con proveedores y otros
equipos.

3. Especialista en Protocolo y Etiqueta:

Ofrece asesoria sobre normas de
protocolo y etiqueta.

Organiza capacitaciones y talleres
para el personal.

4. Asistente de Protocolo:
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Apoya en la gestion de
invitaciones, recepcion de
invitados y otras tareas
administrativas.

Maneja la logistica diaria y ayuda
en la organizacion de eventos.

5. Administrador de
PUblicas:

Relaciones

Encargado de manejar las
relaciones con medios de
comunicacién y ofras partes
externas.

Asegura una comunicacion
efectiva y positiva con los
stakeholders.

Implementaciéon y Mejora Continua

Evaluacion y Retroalimentacion: El
departamento debe implementar
un sistema  para  evaluar la
efectividad de sus actividades vy
recoger refroalimentacion para
realizar mejoras continuas.

Adaptacion: A medida que la empresa
crece y cambia, el departamento de
protocolo debe adaptarse para cumplir
con nuevas necesidades y desafios.

ETIQUETA INTERNACIONAL

La etigueta internacional se refiere a las
normas Yy prdacticas de cortesia que
faciitan la  comunicacion y el
entendimiento  entre  personas de
diferentes culturas y paises. Estas normas
ayudan a evitar malentendidos y a
fomentar relaciones profesionales vy
personales respetuosas en un entorno
global. Aqui te proporciono una guia
general sobre la etiqueta internacional,
que puede ser Ufil en diversos contextos,
desde negocios hasta interacciones
sociales.

ASPECTOS CLAVE DE LA ETIQUETA
INTERNACIONAL

1. Saludo y Presentaciones:

Firmas: En muchas culturas, un apretdn
de manos firme es comun. Sin
embargo, en algunos paises, como
Japdn, una inclinacidn  es mAds
apropiada. En el Medio Oriente,
puede ser comuUn un saludo mads
cercano, como un abrazo,
especialmente entre personas del
MIsMO sexo.

Titulo y Nombre: Usa fitulos formales y
apellidos a menos que se indique lo
contfrario. En culturas como la
alemanaq, la formalidad en los titulos es
crucial, mientras que en los Estados
Unidos y en paises noérdicos se tiende a
usar el nombre de pila mads
rapidamente.

2. Comunicacion:

Lenguaje: Asegurate de usar un
lenguaje claro y evita jerga o
modismos que puedan no @ ser
comprendidos. Si no hablas el idioma
local, considera aprender algunas
frases bdsicas o usar servicios de
traduccion.

Estlo de Comunicacion: En culturas
como la estadounidense o la
australiana, la comunicacion tiende a
ser directa y explicita. En contraste, en
culturas asiaticas, como la japonesa o
la china, la comunicacidon puede ser
mds indirecta y matizada.

3. Modales en la Mesa:
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Comidas Formales: En Europa vy
Ameérica del Norte, se espera que 10s
cubiertos se usen de manera
especifica, y que las manos
permanezcan sobre la mesa (pero no
los codos). En algunos paises asiaticos,
como China y Japdn, los palillos tienen
reglas especificas para su uso, y €s
importante no clavarlos en el arroz o
usarlos para senalar.

Vestimenta:

Codigo de Vestimenta: Adapta tu
vestimenta a las normas locales y al
contexto del evento. En algunos
paises, como Francia o Italia, la moda
y la elegancia son altamente
valoradas, mientras que, en lugares
mds informales, como los Estados
Unidos, la vestimenta puede ser mads
casual.

Puntualidad:

Respeto por el Tiempo: La puntualidad
se valora en la mayoria de las culturas,
pero el grado de rigidez varia. En
paises como Alemania y Suiza, la
puntualidad es crucial. En ofros
lugares, como en algunos paises de
América Latina o del Medio Oriente,
puede haber una mayor flexibilidad.

Regalos y Cortesias:

Regalos: Los regalos pueden ser una
forma importante de mostrar respeto y
aprecio. Sin embargo, la eleccion del
regalo debe ser  considerada
cuidadosamente. En algunos paises,
como Japdn, es importante evitar
regalar objetos que puedan simbolizar
la muerte, como relojes o panuelos.

Modales: Siempre muestra
agradecimiento por los regalos vy

cortésmente rechaza los obsequios sila
cultura local asi lo requiere.

Normas Culturales y Religiosas:

Respeto por las Creencias: Aseguratfe
de conocer y respetar las prdacticas
religiosas y culturales locales. Por
ejemplo, en muchos paises
musulmanes, es importante vestirse
modestamente y respetar los horarios
de oracion.

Comportamiento PUblico: En algunas
culturas, como la saudita o la de los
Emiratos Arabes Unidos, es importante
comportarse de manera reservada en
publico y respetarlas normas sociales y
religiosas.

Uso de la Tecnologia:

Comunicacion Digital: En algunos
paises, como en Corea del Sur, el uso
de la tecnologia en el dmbito
profesional es altamente valorado.
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CUESTIONARIO CAPITULO IV

1.-¢Cudl de los siguientes accesorios podria complementar un atuendo de
vestimenta ejecutiva para hombres?

a) Corbata.

b) Gafas de sol.

c) Gorra.

d) Collar de cuentas.

2.-;Cudl de las siguientes opciones es una descripcién adecuada de la
vestimenta ejecutiva para mujeres?

Q) Vestido de noche con lentejuelas
b) Pantalones de yoga y camiseta.

c) Traje de dos piezas con blusa de seda.
d) Falda corta y top ajustado.

3,-¢Qué tipo de joyeria es mds apropiado como parte de la vestimenta
ejecutiva?

a) Grandes collares de colores llamativos.
b) Pulseras ruidosas.

c) Joyeria discreta y elegante.

d) Anillos exageradamente grandes.

4.-;Qué tipo de colores son comunes en la vestimenta ejecutiva?

a) Tonos brillantes y llamativos.

b) Colores neutros como negro, gris y azul marino.
c) Colores fluorescentes.

d) Estampados extravagantes.

5.-¢;Cudl de las siguientes opciones es una descripcion precisa del nivel de
formalidad de la vestimenta ejecutiva?

a) Casual.

b) Informal.

c) Semi-formal.
d) Formal.
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SOLUCIONARIO DE
ETIQUETA Y PROTOCOLO




CUESTIONARIO CAPITULO |
¢ Qué es la etiqueta?

a) Un cédigo de comportamiento en eventos oficiales.

b) Normas de cortesia y buenos modales.

c) Reglas de precedencia en la mesa.

d) Un conjunto de reglas para la comunicacion escrita.
¢Cudl es el proposito del protocolo en eventos formales?
a) Establecer reglas para la comunicacion en linea.

b) Organizar el orden de precedencia y las formalidades.

c) Dictar normas de comportamiento en la vida cotidiana.

d) Definir reglas de cortesia en el dmbito empresarial.

¢Cudl de las siguientes opciones es una forma adecuada de saludar en un evento
formal?

a) Dar un fuerte apretdn de manos.

b) Saludar con un abrazo a todos los presentes.

c) Inclinar la cabeza ligeramente con una sonrisa.

d) Ignorar a los demdas y dirigirse directamente al anfitrion.

¢ Qué es lo primero que deberias hacer al sentarte a la mesa en un evento formal?
a) Comenzar a comer de inmediato.

b) Desplegar la servilleta en tu regazo

c) Esperar a que todos estén sentados.

d) Servirte comida antes gue los demds.

¢ Qué tipo de vestimenta es generalmente apropiada para un evento de etiqueta
semiformal?

a) Traje y corbata para hombres, vestido de coctel para mujeres.

b) Ropa casual.
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c) Vestimenta de gala.

d) Camiseta y pantalones cortos.

¢Cudl de las siguientes acciones es considerada una falta de etiqueta en la mesa?
a) Utilizar los cubiertos de manera adecuada.

b) Hablar con la boca llena.

c) Solicitar educadamente que pasen el salero.

d) Servirse una porcién excesiva de comida.

¢ Qué significa RSVP en la etiqueta de un evento?
a) "Recuerda Seguir Viniendo Porfavor".

b) "Responde Si Vas a Participar".

c) "Répido, Sé Valiente, Pronto".

d) "Revisar, Seleccionar, Verificar, Preparar”.
¢Cudl es la importancia de la puntualidad en un evento formal?
a) Es una falta de efiqueta llegar tarde.

b) No es importante, ya que los eventos formales suelen retrasarse.

C) Muestra que eres una persona ocupada y exitosa.
d) Puede ser interpretado como una senal de cortesia.

¢ Qué deberias hacer si te equivocas al llamar a alguien por su nombre en un
evento?

a) lgnorar el error y sequir adelante.

b) Disculparte brevemente y corregir el nombre

. C) Evitar hablar con esa persona por el resto del evento.
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CUESTIONARIO CAPITULO II

¢Cudl de las siguientes opciones es una forma comuin de saludo verbal?
a) Apretdn de manos

b) Beso en la meijilla

c) "Hola"
d) Inclinacién de cabeza

¢ Qué tipo de saludo implica el contacto fisico mads comin en muchas culturas
occidentales?

a) Abrazo

b) Apretdn de manos

c) Beso en la mejilla

d) Golpe de puno

¢ Qué gesto se asocia cominmente con un saludo a distancia?
a) Apretdn de manos

b) Inclinacidén de cabeza

c) Saludo con la mano
d) Abrazo
¢Cudl de las siguientes expresiones es un saludo formal comin?

a) "sQué tale"

b) "sComo estdse"”

c) "Buenos dias"

d) "Hola

¢ Qué gesto se usa tipicamente para saludar en muchas culturas asiaticas?
a) Beso en la mejilla

b) Apretdn de manos
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c) Inclinacion de cabeza

d) Abrazo

¢ Qué parte del cuerpo se suele usar para saludar en un saludo con la mano?
a) El puno

b) El codo

c) La palma

d) Los dedos

¢Cudl de las siguientes acciones es un saludo no verbal comin?
a) Apretdn de manos
b) Inclinacion de cabeza

c) Beso en la meijilla

d) Golpe de puno

¢ Qué saludo se considera tradicionalmente apropiado en un entorno empresarial
o formal?

a) Abrazo

b) Beso en la mejilla

c) Apretdbn de manos

d) Saludo con la mano

¢ Qué gesto se asocia cominmente con un saludo de despedida?
a) Apretdn de manos

b) Inclinacidén de cabeza

c) Saludo con la mano

d) Abrazo

¢ Cuadl de los siguientes saludos es mas informal?
a) "Buenos dias"

b) "Hola"

Pagina | 45




c)"sCdmo estdse”

d) "Encantado de conocerte"

¢Cudl de las siguientes acciones es importante para establecer contacto visual
con la audiencia durante una presentacion?

a) Mirar al suelo
b) Evitar el contacto visual
c) Mirar a la pantalla de proyeccion

d) Mantener contacto visual con diferentes dreas de la audiencia

¢ Qué tipo de lenguaje corporal es recomendable durante una presentacion para
demostrar confianza y seguridad?

a) Encorvar los hombros

b) Mantener una postura erguida
c) Cruzar los brazos sobre el pecho
d) Mantener las manos en los bolsillos

¢Cudl de las siguientes acciones ayuda a mantener la atencién del pUblico
durante una presentacion?

a) Hablar de manera mondtona

b) Utilizar graficos complejos

c) Contar historias interesantes
d) No hacer contacto visual con la audiencia

¢Por qué es importante practicar una presentacion antes de realizarla frente al
pUblico?

a) Para improvisar y mantener la espontaneidad

b) Para aumentar la ansiedad v el estrés

c) Para familiarizarse con el contenido y mejorar el flujo de la presentacion

d) Para asegurarse de que la presentacion sea lo mds larga posible
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¢ Qué significa la sigla "Q&A" en el contexto de una presentacion?
a) Quick Action & Analysis

b) Quick Assessment & Adjustment

c) Questions & Answers
d) Quality Assurance & Assessment

¢ Cudl de las siguientes estrategias es Util para manejar los nervios antes de una
presentacion?

a) Evitar la preparacion
b) Consumir mucha cafeina

c) Practicar técnicas de respiracién y relajacion

d) No interactuar con el publico antes de la presentacion

¢ Qué tipo de estructura es cominmente utilizada para organizar una presentacion
efectiva?

a) Aleatoria

b) Cronoldgica

c) Alfabética
d) Cadtica

CUESTIONARIO CAPITULO IlI
¢ Qué aspecto es fundamental para la vida familiar?
a) Relaciones laborales
b) Relaciones escolares
c) Relaciones entre los miembros de |a familia
d) Relaciones con amigos

¢Cudl de las siguientes actividades no suele estar asociada con la vida familiar?
a) Comer juntos
b) Realizar actividades recreativas en familia

c) Trabgijar individualmente todo el tiempo

d) Celebrar eventos importantes juntos
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¢ Qué significa la comunicacion en la vida familiar?
a) Transmitir secretos
b) Hablar solo sobre temas de trabajo

c) Compartir ideas, preocupaciones y logros

d) No hablar en absoluto
¢ Qué puede proporcionar la vida familiar a sus miembros?

a) Apoyo emocional y afectivo

b) Conflictos constantes

c) Desinterés en las actividades familiares

d) Aislamiento social

¢Cudl de las siguientes afirmaciones es cierta sobre la vida familiar?
a) Siempre se trata de sangre

b) Siempre se basa en lazos emocionales

c) Puede incluir a personas que no tienen relacion bioldgica
d) Solo incluye a personas de la misma edad

¢ Qué implica la responsabilidad en la vida familiar?

a) No cumplir con las tareas asignadas

b) Compartir las tareas del hogar de manera equitativa

c) Dejar que una sola persona se encargue de todo

d) Ignorar las necesidades de los demds miembros de la familia

¢ Qué es importante para mantener relaciones saludables en la vida familiar?
a) Falta de comunicacion

b) Falta de apoyo

c) Respeto mutuo

d) Competencia constante
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¢Cudl es uno de los propoésitos principales de la vida familiar? a) Establecer
jerarquias

b) Resolver conflictos

c) Brindar amor v sequridad

d) Ignorar las necesidades de los demds

¢ Qué significa la expresion "unidad familiar"?
a) No relacionarse entre si

b) Unirse parazapoyar a los demas

c) No hablar entre si

d) Separarse lo mds posible

CUESTIONARIO CAPITULO 4
¢Cuadl de las siguientes opciones describe mejor la vestimenta ejecutiva?
a) Ropa informal y relajada.
b) Trajes de bano y sandalias.
c) Atuendos profesionales y formales.
d) Ropa deportiva y comoda.

¢Cudl de los siguientes elementos es cominmente parte de la vestimenta
ejecutiva para hombres?

a) Camiseta sin mangas.

b) Pantalones cortos.

c) Camisa de vestir.
d) Sudadera con capucha.

¢ Qué tipo de calzado es mas apropiado como parte de la vestimenta ejecutiva
para mujeres?

a) Chanclas.

b) Sandalias de playa.

c) Zapatos de tacon cerrados.
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d) Zapatillas deportivas.

¢Cudl de los siguientes accesorios podria complementar un atuendo de
vestimenta ejecutiva para hombres?

a) Corbata.

b) Gafas de sol.

c) Gorra.
d) Collar de cuentas.

¢Cudl de las siguientes opciones es una descripcion adecuada de la vestimenta
ejecutiva para mujeres?

a) Vestido de noche con lentejuelas

b) Pantalones de yoga y camiseta.

c) Traje de dos piezas con blusa de seda.
¢ Qué tipo de joyeria es mas apropiado como parte de la vestimenta ejecutiva?
a) Grandes collares de colores llamativos.

b) Pulseras ruidosas.

c) Joyeria discreta y elegante.

d) Anillos exageradamente grandes.

¢ Qué tipo de colores son comunes en la vestimenta ejecutiva?
a) Tonos brillantes y llamativos.

b) Colores neutros como negro, gris y azul marino.

c) Colores fluorescentes.

d) Estampados extravagantes.
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Introduccién a la Etica Profesional
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Figura 1. La ética profesional
https://www.aicad.es/etica-profesional

La ética profesional es un aspecto
fundamental en cualquier campo laboral,
ya que establece los principios y valores
qgue guian el comportamiento de los
profesionales en su ejercicio profesional.
Esta disciplina se ocupa de examinar y
promover conductas moralmente
responsables y respetuosas en el dmbito
laboral, tanto hacia los clientes o usuarios
del servicio como hacia los colegas y la
sociedad en general.

La introduccion a la ética profesional
aborda temas como la responsabilidad,
la integridad, la honestidad, la
confidencialidad y el respeto a la
diversidad, entre otros. Los profesionales
deben entender que sus acciones No solo
afectan su reputacion personal, sino
también la reputacion de su profesidn en
su conjunto. Ademds, la ética profesional
suele estar respaldada por codigos de

ética y normativas especificas
establecidas por organizaciones
profesionales o} colegios, que

proporcionan pautas claras sobre cémo
deben comportarse los miembros de una
profesidn en diversas situaciones.

Origen de la ética Profesional

El origen de la ética profesional se
remonta a la antigiedad, cuando las
sociedades comenzaron a organizar el
trabajo en diversas profesiones y oficios. A
medida que surgian estas ocupaciones
especializadas, fambién surgian normas
de comportamiento y  conducta
especificas para quienes las ejercian.
Aqui hay algunos puntos clave en el
origen de la éfica profesional:

Etica en las civilizaciones antiguas: En
civiizaciones como la egipcia, la
mesopotdmica, la griega y la romana,
existian normas y cdédigos de conducta
que regian el ejercicio de ciertas
profesiones, como la medicinag, la ley y la
arquitectura. Estas normas no solo
abordaban aspectos técnicos, sino
también principios éticos sobre cdmo
tratar a los pacientes, clientes o
ciudadanos.

Etica en las religiones: Muchas religiones
anfiguas y contempordneas también han
contribuido a la ética profesional. Por
ejemplo, el concepto de "justicia" en el
derechoromano y en la ética cristiana ha
influido en la forma en que los abogados
y jueces entienden su papel éfico. Del
mismo modo, la ética médica ha sido
influenciada por preceptos religiosos que
enfatizan el cuidado del préjimo.

Gremios y asociaciones profesionales: En
la Edad Media y el Renacimiento, los
gremios y asociaciones de artesanos vy
profesionales surgieron para regular el
gjercicio de las diferentes profesiones.
Estas organizaciones establecian normas
de calidad, capacitacion y
comportamiento éfico para SUS
miembros.
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Codigos de ética modernos: A medida
que la sociedad se industrializaba y se
desarrollaba el concepto de profesiones
modernas, surgieron los codigos de ética
profesional. Estos documentos,
elaborados por asociaciones y colegios
profesionales, establecen los principios y
valores éticos que los profesionales deben
seguir en su prdactica diaria.

En resumen, la ética profesional tiene sus
raices en las normas sociales, religiosas y
culturales de las civilizaciones antiguas, asi
como en la evolucion de las profesiones a
es decir, de como deben actuar las
personqas para vivir una vida buena vy

ETICA MORAL

La ética moral se refiere al estudio y la
reflexion sobre los principios, valores y
normas que guian el comportamiento
humano en el dmbito de las acciones
individuales y sociales. Se ocupa de
analizar qué es lo que se considera
correcto o incorrecto, justo o injusto,
bueno o malo en las acciones humanas,
asi como de las razones y fundamentos
que subyacen a estas evaluaciones.

DIFRENECIA ENTRE ETICA Y MORAL

La diferencia entre ética y moral suele ser
objeto de debate y puede variar segun el
contexto y las interpretaciones filosoficas.
Sin embargo, en términos generales, se
pueden distinguir de la siguiente manera:

1. Etica: La ética se refiere al estudio
sistemdtico de los principios, valores y
normas que guian el comportamiento
humano. Es una disciplina filosofica
que busca comprender qué es lo
correcto o incorrecto, justo o injusto,
bueno o malo en las acciones
humanas.

2. Moral: La moral se refiere al conjunto
de normas, valores y creencias que
rigen el comportamiento de las

virtuosa. Esto implica considerar no solo las
consecuencias de las acciones, sino
también los motivos, intenciones y valores
que las sustentan. La ética moral a
menudo se basa en diferentes enfoques
filosoficos, como el utilitarismo, el
deontologismo, la ética de la virtud y el
relativismo  ético, entre otros, para
abordar cuestiones éticas y dilemas
morales.lo largo de la historia. Hoy en diq,
continla siendo una parte crucial de la
prdctica profesional en todos los campos.

En el corazdn de la ética moral se
encuentra la busqueda de la moralidad,

personas dentro de una sociedad o
grupo especifico.

Es un cddigo de conducta internalizado
por los individuos a través de la
socializacioén y la cultura, que dicta lo que
se considera correcto o incorrecto en una
determinada situacion. La moral es mds
concreta y contextual que la ética, vy
puede variar entre diferentes culturas,
grupos sociales e individuos. Se manifiesta
en forma de juicios y acciones concretas
en la vida cofidiana.

DOCTRINAS ETNICAS

Las doctrinas étnicas son conjuntos de
creencias, valores y normas que se
desarrollan dentro de grupos étnicos
especificos y que guian sU
comportamiento, identidad y cohesidon
social. Estas doctrinas pueden abarcar
aspectos religiosos, culturales, sociales y
politicos, y son fundamentales para la
preservacion y transmision de la identidad
étnica de generacién en generacion. A
continuacion, se describen algunos
elementos clave de las doctrinas étnicas:

1. Identidad y pertenencia: Las
docftrinas étnicas definen quién
pertenece al grupo étnico y quién
no. Esta identidad puede estar
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basada en factores como el lingje,
la lengua, la religidn, las tradiciones
y la historiac  compartida. La
pertenencia al grupo étnico es una
parte central de la identidad
individual y colectiva.

Tradiciones y costumbres: Las
doctrinas  étnicas incluyen un
conjunto de tradiciones y
costumbres que se transmiten de
generacion en generacion. Estas
pueden incluir practicas religiosas,
rituales, festividades, formas de
vestir, comida, musica y danza. Las
tradiciones son fundamentales
para mantener la cohesidon vy
confinuidad del grupo.

Valores y normas: Los valores y
normas dentro de las doctrinas
étnicas guian el comportamiento
de los miembros del grupo. Estos
pueden incluir valores de
solidaridad, respeto  por  10s
ancianos, la importancia de la
familia, el trabajo comunitario, y la
preservacion de la lengua vy la
cultura.

Religidn y espiritualidad: En muchos
grupos étnicos, la religion y la
espiritualidad  son componentes
esenciales de sus doctrinas. Las
creencias religiosas pueden influir
en la cosmovision del grupo, sus
rituales, festividades y normas
éticas. A veces, las prdcticas
religiosas son especificas del grupo
étnico y no se encuentran en ofras
culturas.

Memoria histérica: Las doctrinas
étnicas a menudo incluyen una
memoria histérica que narra la
historia del grupo, sus logros,
sufrimientos y luchas. Esta memoria
histérica fortalece la identidad
étnica y puede ser utilizada para
reivindicar derechos y  resistir
asimilaciones externas.

Educacion y transmision cultural: Un
aspecto crucial de las doctrinas

étnicas es la transmision de
conocimientos y valores a las
nuevas generaciones. Esto puede
realizarse a través de la educacion
formal e informal, incluyendo el
aprendizaje de la lengua, las
historias orales, las ceremonias y la
participacion en actividades
comunitarias.

7. Resistencia y adaptacion: Las
doctrinas étnicas también pueden
incluir mecanismos de resistencia
cultural y adaptaciéon alos cambios
externos. Frente ala globalizacion y
la influencia de otras culturas, los
grupos étnicos pueden adaptar sus
doctrinas para mantener  su
identidad mientras responden a las
nuevas realidades.

8. Organizacién social y politica:
Muchas doctrinas étnicas incluyen
estructuras sociales y politicas que
regulan la vida comunitaria. Estas
estructuras pueden ser jerdrquicas o
mas igualitarias, y a menudo estdan
infegradas en la organizacion de la
vida diaria, la toma de decisiones y
la resolucion de conflictos.

FUNDAMENTOS MORALES

Los fundamentos de Ila moral son
principios y valores bdsicos que subyacen
a nuestras decisiones y comportamientos
éticos. Estos fundamentos buscan orientar
el comportamiento humano hacia lo que
se considera correcto, justo y bueno. A
continuacion, se describen algunos de los
principales fundamentos de |la moral:

1. Bien y Mal: La moral se basa en la
distincién entre lo que se considera
bueno y lo que se considera malo.
Estos conceptos pueden variar
segun  culturas, religiones y
contextos, pero en general, buscan
promover el bienestar y evitar el
dano.
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Derechos y deberes: Los derechos
son las garantias y libertades que se
reconoce que cada individuo
tiene, mientras que los deberes son
las responsabilidades y
obligaciones hacia los demds y
hacia la sociedad. La moral implica
el reconocimiento y respeto de los
derechos de los demds y el
cumplimiento de nuestros deberes.
Justicia: La justicia es un principio
fundamental de la moral que
implica tratar a las personas de
manera equitativa y dar a cada
uno lo que le corresponde. Esto
incluye la distribucion justa de los
recursos, la igualdad de
oportunidades y el respeto a las
leyes y normas establecidas.
Empatia y  compasion: La
capacidad de ponerse en el lugar
del otro y comprender sus
sentimientos y perspectivas es
esencial para la moral. La empatia
y la compasiobn nos motivan a
actuar con benevolencia y a
ayudar a quienes lo necesitan.
Autonomia y libertad: La moral
respeta  la  autonomia de los
individuos, es decir, su capacidad
para fomar decisiones libres vy
responsables sobre sus propias
vidas. La libertad moral implica la
capacidad de actuar segun
nuestras  propias  convicciones,
siempre y cuando no danemos a los
demas.

Responsabilidad: Ser moralmente
responsable implica reconocer las
consecuencias de nuestras
acciones y estar dispuesto a asumir
la responsabilidad por ellas. Esto
incluye tanto nuestras acciones
directas como las omisiones que
pueden causar dano.

Honestidad y veracidad: La verdad
y la honestidad son fundamentales
para la moral, ya que fomentan la
confianza y la transparencia en las

relaciones humanas. Decir la
verdad y actuar con integridad son
valores esenciales para una vida
moral.

8. Respeto y dignidad: La moral
implica respetar la  dignidad
inherente de todas las personas,
reconociendo su valor intrinseco vy
tratando a cada individuo con

respeto y consideracion,
independientemente de SUS
diferencias.

9. Solidaridad y cooperacion: La
moral nos llama a colaborar vy
ayudarnos mutuamente. La
solidaridad y la cooperaciéon son
fundamentales para construir
sociedades justas y armoniosas,
donde el bienestar comun sea una
prioridad.

10. Principio del mal menor y del bien
mayor: En situaciones complejas, la
moral a menudo busca minimizar el
dano y maximizar el bienestar. El
principio del mal menor implica
elegir la opcidon que cause menos
dano, mientras que el principio del
bien mayor busca la mayor
cantidad de bien posible.

ETICA Y VALORES

La ética y los valores son conceptos
fundamentales que guian el
comportamiento humano y la toma de
decisiones, tanto a nivel individual como
colectivo. A continuacién, se definen
estos conceptos y se examinan sus
caracteristicas principales.

Etica

La ética es la rama de la filosofia que
estudia los principios y hormas que rigen el
comportamiento humano, orientando 1o
que se considera correcto o incorrecto,
justo o injusto. La ética busca establecer
criterios universales para evaluar las
acciones y decisiones de las personas y las
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organizaciones. Algunos aspectos clave
de la ética incluyen:

1.

Principios éticos: Son las normas
bdsicas que guian el
comportamiento moral, tales como la
honestidad, la justicia, la igualdad, la
libertad y la responsabilidad. Estos
principios ayudan a determinar lo
que es étficamente aceptable en
diversas situaciones.

2. Teorias éficas: La ética se

fundamenta en diversas teorias
flosoficas, como el utilitarismo (que
busca maximizar el  bienestar
general), el de ontologismo (que
enfatiza el cumplimiento de deberes
y reglas), y el virtuosiimo (que se
centra en el desarrollo de virtudes
personales).

3. Etica aplicada: La éfica se aplica a

diferentes dreas de la vida, como la
ética médica, la ética empresarial, la
éfica ambiental, etc. Estas sus
disciplinas buscan abordar dilemas
éticos especificos en contextos
particulares.

4. Dilemas éticos: Los dilemas éticos

surgen cuando hay conflictos entre
valores o principios éticos, requiriendo
una evaluacion cuidadosa para
determinar la mejor accién a seguir.

VALORES

Los valores son creencias y actitudes
profundas que guian nuestras acciones
y juicios sobre lo que es importante y
deseable en la vida. Los valores son
fundamentales para la formacion de la
ética personal y social. Algunos
aspectos clave de los valores incluyen:

1. Valores personales: Son las
convicciones  individuales  que
influyen en el comportamiento y las
decisiones personales. Ejemplos
incluyen la honestidad, lalealtad, la

responsabilidad, la generosidad y la
perseverancia.

Valores sociales: Son |los principios y
normas compartidos por una
comunidad o sociedad. Estos
valores guian la convivencia y la
cohesidén social, como el respeto, la
justicia, la igualdad, la solidaridad y
la paz.

Jerarquia de valores: Las personas y
las sociedades suelen tener una
jerarquia de valores, donde algunos
se consideran mds importantes que
otros. Esta jerarquia puede influir en
la toma de decisiones y en la
resolucion de conflictos de valores.
Cultura y valores: Los valores estdn
profundamente influidos por la
cultura y el contexto histérico.
Diferentes culturas pueden priorizar
diferentes valores y tener distintas
inferpretaciones sobre o que es
deseable y correcto.

Relacion entre ética y valores

La ética y los valores estdn estrechamente
relacionados y se influyen mutuamente:

Valores como base de la ética: Los
valores personales y sociales son la
base sobre |la cual se construyen los
principios éticos. Por ejemplo, siuna
sociedad  valora la  justicia,
desarrollard principios éticos que
promuevan la equidad vy la
imparcialidad.

Etica como guia para la aplicacién
de valores: La ética proporciona un
marco para aplicar los valores en
sifuaciones concretas, ayudando a
resolver conflictos entre valores y a
tomar decisiones morales
informadas.
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CUESTIONARIO |
1. ¢Cdémo se relacionan la ética y los valores?

A. Los valores son las creencias fundamentales sobre lo que es importante y
deseable, mientras que la ética es el marco tedrico que evalla y guia nuestras
acciones en consonancia con esos valores. La ética se basa en valores para
formular principios y normas de comportamiento.

B. Los valores son las creencias fundamentales sobre lo que es importante vy
deseable, mientras que la ética es el marco tedrico que evalla y guia nuestras
acciones en consonancia con esos valores.

2. ;Puede un valor ser ético en una cultura, pero no en otra?

A. Si, los valores pueden variar entre culturas y lo que se considera ético en una
cultura puede no serlo en otra. Por ejemplo, algunas culturas valoran mads la
colectividad y otras la individualidad, o que puede llevar a diferentes
interpretaciones de lo que es ético.

B. Si,los valores pueden ser certeras entre culturas y lo que se considera ético en
una cultura puede no serlo en otra.

3. ¢Qué sucede cuando los valores personales entran en conflicto con los valores
sociales?

A. Cuando los valores personales entran en conflicto con los valores sociales, las
personas enfrentan dilemas éticos. La resolucion de estos conflictos requiere
reflexion y, a veces, compromiso, para encontrar un equilibrio entre las acciones
grupales y las expectativas sociales.

B. Cuando los valores personales entran en conflicto con los valores sociales, las
personas enfrentan dilemas éticos. La resolucion de estos conflictos requiere
reflexidon y, a veces, compromiso, para encontrar un equilibrio entre las
convicciones individuales y las expectativas sociales.

4. ;Qué esla ética?

A. La ética es una rama de la filosofia que estudia los principios y normas que
determinan lo que es moralmente correcto o incorrecto. Se enfoca en los
criterios y razonamientos que guian nuestras acciones y decisiones.

B. La ética es una rama de la ciencia que estudia los principios y normas que no
determinan lo que es moralmente correcto o incorrecto. Se enfoca en los
criterios y razonamientos que guian nuestras acciones y decisiones.

5. ¢Cudl es la diferencia entre ética y moral?

A. La ética es el estudio tedrico de los principios que guian el comportamiento
humano, mientras que la moral se refiere a las prdcticas y normas concretas
que adoptan las personas y las sociedades. La ética puede ser vista como la
reflexion sobre la moral.

B. La ética es el estudio empirico de los principios que guian el comportamiento
humano, mientras que la moral se refiere a las practicas y normas concretas
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que adoptan las personas y las sociedades. La ética puede ser vista como la
reflexion sobre la moral.
6. ¢Qué son los dilemas éticos?

A. Los dilemas éticos son situaciones en las que hay un conflicto entre dos o mas
principios éticos, y la decisidon sobre qué accidén tomar no es clara. Ejemplos
incluyen situaciones donde hay que elegir entre decir la verdad y evitar
causar dano.

B. Los dilemas éticos son situaciones en las que hay un conflicto entre diez o mds
principios nada éticos, y la decisidon sobre qué accidén tomar no es clara.
Ejemplos incluyen situaciones donde hay que elegir entre decir la verdad vy
evitar causar dano

7. ¢Qué es la ética aplicada?

A. La ética aplicada se refiere a la aplicacidon de principios éticos a dreas
especificas de la muerte, como la medicina, los negocios, la poalitica y el
medio ambiente, no abordando dilemas éticos particulares en estos
campos.

B. La ética aplicada se refiere a la aplicacion de principios éticos a dareas
especificas de la vida, como la medicina, los negocios, la politica y el medio
ambiente, abordando dilemas éticos particulares en estos campos.

8. ;Qué son los valores?

A. Los valores son creencias y actitudes profundas que guian nuestras acciones
y decisiones sobre lo que es importante y deseable en la vida.

B. Losvaloresson creenciasy actitudes superficiales que guian nuestras acciones
y decisiones sobre lo que no es importante y deseable en la vida.

9. ¢Coémo se forman los valores?

A. Los valores se forman a fravés de la socializacion, la educacion, la experiencia
personal y la influencia de la cultura y la familia. Son internalizados desde una
edad temprana y pueden evolucionar con el tiempo.

B. Los valores se forman a través de la socializacion, la educacion, la experiencia
personal y la influencia de la cultura y la familia.
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UNIDAD DOS

Etica profesion y empresa

La ética profesional es el conjunto de
principios 'y normas que rigen el
comportamiento de una persona en el
dmbito de su ejercicio profesional. Estos
principios y normas estdn disenados para
garantizar que las acciones y decisiones
de los profesionales sean responsables,
honestas y justas, promoviendo la
integridad y la confianza en la profesion.
La ética profesional se aplica en diversas
siftuaciones y contextos laborales, y se
enfoca en el cumplimiento de deberes y
responsabilidades hacia clientes, colegas,
empleadores y la sociedad en general.

Componentes clave de la ética
profesional

1. Integridad: Mantener una
conducta honesta y coherente con
los valores morales y éticos de la

profesion.

2. Responsabilidad: Cumplir con las
obligaciones y deberes
profesionales, asumiendo las
consecuencias de las propias

acciones.

3. Confidencialidad: Proteger la
informacidén sensible y privada de
los clientes y la organizacion,
evitando su divulgacion indebida.

4. Transparencia: Acftuar de manera

abierta y comunicativa,
proporcionando informacion veraz
y completa.

5. Respeto: Tratar a todas las personas
con dignidad y consideracion,
independientemente de sUS
diferencias.

6. Justicia: Tomar decisiones
imparciales 'y equitativas,  sin
favoritismos ni discriminacion.

7. Competencia: Mantener y mejorar
continuamente las habilidades y
conocimientos necesarios  para

desempenar adecuadamente las
funciones profesionales.

8. Imparcialidad: Evitar conflictos de
intereses y actuar sin prejuicios en
todas las sifuaciones profesionales.

9. Lealtad: Ser fiel alos principios de la
profesion, asi como a los intereses
legitimos de los clientes y la
organizacion.

10. Cumplimiento: Adherirse a las leyes,
reglamentos y normas que rigen la
profesion y el sector en el que se
ejerce.

Importancia de la ética profesional

La ética profesional es crucial por varias
razones:

o Confianza: Fomenta la confianza
entre profesionales, clientes y la
sociedad, lo cual es esencial para

el buen funcionamiento de
cualquier profesion.
e Credibilidad: Mantiene la

credibilidad y reputacion de la
profesion, asegurando que los
profesionales actien de manera
confiable y responsable.

o Coherencia: Proporciona un marco
de referencia para tomar
decisiones consistentes y justas en el
ejercicio profesional.

« Responsabilidad social: Contribuye
al bienestar general de la sociedad
al garantizar que los profesionales
actten en el mejor interés del
publico.

« Prevencion de conflictos: Ayuda a
preveniry resolver conflictos éticos y
dilemas que puedan surgir en el
ejercicio de la profesion.

Pagina | 65




Figura 4.-Importancia de la ética
https://calidadengestiondeproyectos.com/201
5/09/07 /la-importancia-de-la-etica-profesional/

LA ETICA EN LA EMPRESA

La ética de la empresa, también
conocida como ética empresarial o
ética corporativa, se refiere a los
principios y normas que guian el
comportamiento moral y responsable
de wuna empresa en todas sus
actividades y relaciones. Este concepto
abarca un amplio rango de prdcticas
que buscan asegurar que las decisiones
y acciones de la empresa sean justas,
fransparentes, respetuosas y beneficien
a todos los involucrados, incluyendo
empleados, clientes, proveedores, la
comunidad y el medio ambiente.

Componentes Clave de la Etica de la
Empresa

1. Integridad: Actuar con honestidad y
coherencia en todas las acciones y
decisiones empresariales.

2. Mantener la confianza y credibilidad
tanto dentro como fuera de la
organizacion.

3. Responsabilidad Social:
Comprometerse con el bienestar de
la comunidad y el medio ambiente.

Figura 5. Etica profesional
https://www.freepik.es/fotos-vectores-gratis/etica-

rofesion

Las empresas deben contribuir
positivamente a la sociedad vy
minimizar los impactos negativos de
sUS operaciones.

Transparencia: Comunicar de
manera abierta y clara con todas las
partes interesadas, proporcionando
informacién veraz y completa sobre
las operaciones, politicas y resultados
de la empresa.

Respeto por los Derechos Humanos:
Garantizar que todas las practicas
empresariales respeten los derechos
humanos y laborales de todas las
personas involucradas en la cadena
de valor, incluyendo empleados,
proveedores y comunidades locales.
Justicia y Equidad: Tratar a todas las
partes interesadas de manera justa y
equitativa, evitando discriminacion y
promoviendo |la igualdad de
oportunidades.

Cumplimiento de la Ley: Adherirse a
todas las leyes y regulaciones
aplicables en todos los paises donde
la empresa opera. Esto incluye leyes
laborales, ambientales, fiscales, y de
proteccidon al consumidor.

Lealtad y Confidencialidad: Proteger
la informacion confidencial de la
empresa y de sus socios, y evitar
conflictos de interés que puedan
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comprometer la integridad de las
decisiones empresariales.

La ética de la empresa, también
conocida como ética empresarial o
ética corporativa, se refiere a los
principios y normas que guian el
comportamiento moral y responsable
de una empresa en todas sus
actividades y relaciones.

Este concepto abarca un amplio rango
de prdacticas que buscan asegurar que
las decisiones y acciones de la empresa
sean justas, transparentes, respetuosas y
beneficien a todos los involucrados,
incluyendo empleados, clientes,
proveedores, la comunidad y el medio
ambiente.

Componentes Clave de la Etica de la
Empresa

1. Integridad: Actuar con honestidad y
coherencia en todas las acciones y
decisiones empresariales. Mantener
la confianza y credibilidad tanto
dentro como fuera de la
organizacion.

2. Responsabilidad Social:
Comprometerse con el bienestar de
la comunidad y el medio ambiente.
Las empresas deben contribuir
positivamente a la sociedad vy
minimizar los impactos negativos de
SUS operaciones.

3. Transparencia: Comunicar de
manera abierta y clara con todas las
partes interesadas, proporcionando
informacioén veraz y completa sobre
las operaciones, politicas y resultados
de la empresa.

4. Respeto por los Derechos Humanos:
Garantizar que todas las prdacticas
empresariales respeten los derechos
humanos y laborales de todas las
personas involucradas en la cadena
de valor, incluyendo empleados,
proveedores y comunidades locales.

5. Justicia y Equidad: Tratar a todas las
partes interesadas de manera justa y
equitativa, evitando discriminacion y
promoviendo la igualdad de
oportunidades.

6. Cumplimiento de la Ley: Adherirse a
todas las leyes y regulaciones
aplicables en todos los paises donde
la empresa opera. Esto incluye leyes
laborales, ambientales, fiscales, y de
proteccién al consumidor.

7. Lealtad y Confidencialidad: Proteger
la informacion confidencial de la
empresa y de sus socios, y evitar
conflictos de interés que puedan
comprometer la integridad de las
decisiones empresariales.

ETICA Y RESPONSABILIDAD SOCIAL

La ética y la responsabilidad social son
dos conceptos fundamentales en el
dmbito empresarial y en la sociedad en
general. La ética se refiere a los
principios morales que guian el
comportamiento humano, mientras que
la responsabilidad social implica la
obligacidon que tienen las empresas y los
individuos de contribuir al bienestar de
la sociedad y el medio ambiente.

En el contexto empresarial, la ética se
manifiesta a través de la toma de
decisiones que consideran no solo 1o0s
intereses econdmicos de la empresq,
sino también el impacto que esas
decisiones pueden tener en los
empleados, clientes, proveedores,
comunidades locales y el medio
ambiente.

Esto implica actuar con honestidad,
integridad, transparencia vy respeto
hacia todas las partes interesadas.

Por otro lado, la responsabilidad social
empresarial (RSE) va mas alla de cumplir
con las leyes y regulaciones, y se centra
en adoptar prdcticas y politicas que
promuevan el desarrollo sostenible y el
bienestar social.
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Esto puede incluir acciones como
reducir el impacto ambiental de las
operaciones, apoyar iniciativas
comunitarias, promover la diversidad y
la inclusion en el lugar de frabgjo, vy
garantizar condiciones laborales justas y
seguras para los empleados.

Enresumen, la ética y la responsabilidad
social son aspectos cruciales para
construir empresas y sociedades mads
justas, sostenibles y éticas.

Al integrar estos principios en la cultura
organizacional 'y en las prdcticas
empresariales, las empresas pueden
contribuir de manera significativa al
desarrollo sostenible y al bienestar de |a
sociedad en su conjunto.

La éftica y la responsabilidad social son
dos conceptos interrelacionados que
guian el comportamiento tanto de
individuos como de organizaciones en
la sociedad.

La ética se refiere a los principios
morales que rigen el comportamiento
humano, mientras que la
responsabilidad social se centra en
coémo las acciones de una persona o
enfidad impactan en la sociedad en su
conjunto.

En el contexto empresarial, la
responsabilidad social empresarial (RSE)
se refiere ala forma en que las empresas
operan de manera étfica y contribuyen
al bienestar de la sociedad en general.

Esto puede incluir acciones como
respetar los derechos humanos,
proteger el medio ambiente, apoyar a
las comunidades locales, promover la
diversidad y la inclusion, y mantener
practicas laborales justas.

La ética y la responsabilidad social son
importantes no solo porque ayudan a
construir una sociedad mads justa vy
sostenible, sino también porque pueden
tener un impacto positivo en la
reputacion y el éxito alargo plazo de las
organizaciones.
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Figura 6.- Etica y responsabilidad
https://notideporte.info/2024/04/etica-

empresarial-y-responsabilidad-social-

corporativa-construyendo-un-mundo-

empresarial-mas-sostenible/

Etica y Sociedad: Un Vinculo Esencial

La étftica y la sociedad estdn
infrinsecamente conectadas en la
construccion de un entorno donde los
individuos puedan coexistir de manera
armoniosa y justa. La ética, en su
definicion mas fundamental, se refiere al
estudio de los principios que determinan
lo que es correcto e incorrecto, y guia el
comportamiento humano a través de
un marco de valores y normas. Es el
conjunto de pautas que dictan como
las personas deben actuar en relacion
con los demds, promoviendo el respeto,
la equidad y el bien comun.

En el contexto social, la éfica
desempena un papel crucial en la
formacion de las normas y valores que
sostienen  la  estructura de la
comunidad. La sociedad, en su esencia,
se basa en la confianza y en la
cooperacion mutua.
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La ética proporciona los cimientos sobre
los cuales se edifica esta confianza,
estableciendo un cdédigo moral que
ayuda a garantizar que las acciones
individuales y colectivas contribuyan
positivamente al bienestar general.

A nivel individual, la ética impulsa a las
personas a actuar con integridad y a
tomar decisiones que reflejen un sentido
de responsabilidad hacia los demds.
Estos principios éticos influyen en el
comportamiento cofidiano, desde las
interacciones personales hasta las
decisiones profesionales, afectando
como cada individuo confribuye al
tejido social.

En un dmbito mdas amplio, las normas
éticas configuran las leyes y politicas
que rigen la vida en sociedad. Estas
regulaciones no solo buscan mantener
el orden, sino también promover la
justicia y la igualdad. Las instituciones,
desde el gobierno hasta las
organizaciones no gubernamentales vy
el sector privado, estdn llamadas a
actuar dentro de un marco ético para
asegurar que sus acciones y decisiones
beneficien ala sociedad en su conjunto
y no solo a intereses particulares.

La ética también es un mecanismo de
adaptacién y evolucidn social. A
medida que las sociedades cambian y
enfrentan nuevos desafios, los principios
éticos deben ser revisados vy
actualizados para reflejar las nuevas
realidades y necesidades. La ética es,
por tanto, un proceso dindmico que
requiere un didlogo continuo y una
reflexion profunda sobre los valores y
principios que deben guiar a la
sociedad.

En conclusion, la relacion entre ética y
sociedad es fundamental para la
cohesion y el progreso. La ética no solo
orienta el comportamiento individual,
sino que también moldea la estructura y

funcionamiento de la sociedad. Al
adherirse a principios éticos solidos, los
individuos y las instituciones contribuyen
a la construcciéon de una sociedad mds
justa, equitativa y respetuosa, donde el
bien comun es el objetivo primordial.

La Etica en el Entorno Social del Trabajo

En el entorno laboral, la ética se
manifiesta como un conjunto de
principios que guian el comportamiento
y las decisiones de los individuos dentro
de una organizacion, influyendo en la
dindmica y en la cultura de trabajo. La
ética en el trabajo no solo abarca las
acciones individuales, sino también las
interacciones y relaciones que se
desarrollan entre colegas, supervisores,
empleados y la comunidad en general.

1. Integridad y Transparencia:

La integridad es el pilar fundamental de
la ética en el entorno laboral. Implica
actuar con honestidad y coherenciaq,
tanto en las tareas diarias como en la
toma de decisiones. La transparencia,
un principio estrechamente ligado a la
integridad, exige que las acciones vy
decisiones sean abiertas y claras,
evitando la ocultaciéon de informaciéon o
la manipulacién de hechos. La falta de
integridad y transparencia puede
erosionar la confianza entre los
empleados y la direccion, afectando la
moral y la cohesion del equipo.

2. Respeto y Equidad:

El respeto y la equidad son esenciales
para fomentar un ambiente de trabajo
positivo y productivo. La étfica en el
trabajo exige que todos los individuos
sean tratados con dignidad, sin importar
sSU posicion, género, raza, religion u
orientacion  sexual. Las  prdcticas
equitativas en la  contratacion,
promocion y compensacion ayudan a
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crear un entorno en el que cada
persona pueda desarrollarse y contribuir
de manera justa. La discriminacion vy el
favoritismo son violaciones graves de
estos principios éticos.

3. Responsabilidad y Cumplimiento:

La ética laboral también se manifiesta
en la responsabilidad hacia los deberes
y compromisos asumidos. Cumplir con
las  responsabilidades asignadas y
adherirse a las normas y politicas de la
organizacion es crucial para mantener
la eficiencia y la confianza en el lugar
de frabajo. La responsabilidad también
incluye el reconocimiento y la
correccion de errores, asi como la
rendicion de cuentas por las acciones
individuales y colectivas.

4. Confidencialidad y Proteccién de la
Informacion:

En muchas profesiones, la gestion de la
confidencialidad y la proteccion de la
informacion sensible es una cuestion
ética primordial. Los empleados deben
manejar la informacioén confidencial
con el maximo cuidado, evitando su
divulgacion inapropiada y respetando
las politicas de privacidad de la
organizacion. El incumplimiento de estas
normas no solo pone en riesgo la
integridad de la empresa, sino que
también puede tener implicaciones
legales y éticas graves.

5. Colaboracién y Trabajo en Equipo:

La ética fambién se refleja en la manera
en que los empleados colaboran vy
tfrabajan en equipo. Fomentar un
espiritu de cooperacion y apoyo mutuo,
asi como reconocer y valorar las
contribuciones de los demds, son
prdacticas éticas que fortalecen el
trabajo en equipo y la cohesion grupal.
La competencia desleal y los intentos de

sabotaje entre colegas no solo son
contrarios alos principios éticos, sino que
también pueden deteriorar el ambiente
laboral y la productividad.

6. Responsabilidad Social y Ambiental:

Mdas alld del entorno interno, la ética en
el trabagjo incluye la responsabilidad
social y ambiental de la organizacion.
Esto  implica adoptar  prdcticas
sostenibles y responsables que
beneficien no solo a la empresa, sino
también a la comunidad y al entorno
natural. La ética empresarial también se
refleja en la forma en que la empresa se
relaciona con sus clientes, proveedores
y la sociedad en general, buscando
siempre conftribuir positivamente al bien
comun.

La Etica en el Entorno Educativo

La ética en el entorno educativo es
fundamental para garantfizar  un
ambiente  de  aprendizaje  justo,
respetuoso y enriquecedor para todos
los involucrados. En este contexto, la
ética se refiere a los principios y valores
que guian el comportamiento y las
prdcticas de estudiantes, docentes,
administradores y demds miembros de
la comunidad  educativa.  Estos
principios son cruciales para asegurar la
integridad académica, la equidad en el
trato y el respeto mutuo.

1. Integridad Académica:

La integridad académica es uno de los
pilares de la ética en la educacion.
Implica que tanto estudiantes como
docentes actuen con honestidad en la
realizacion de tareas, exdmenes vy
evaluaciones. Para los estudiantes, esto
significa evitar el plagio, la trampa vy
cualquier forma de engano
académico. Para los docentes, la
infegridad  académica exige la
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honestidad en la evaluacion del
desempeno estudiantili y la justa
asignacion de calificaciones. Mantener
altos  estdndares de  integridad
académica ayuda a preservar el valory
la credibiidad de las credenciales
educativas.

2. Respeto y Dignidad:

El respeto por la dignidad de cada
persona es esencial en el entorno
educativo. Esto incluye el respeto porlas
diferencias individuales, como la
diversidad cultural, étnica, de género y
de orientaciéon sexual. Los docentes
deben crear un ambiente en el que
todos los estudiantes se sientan
valorados y seguros, fomentando el
respeto mutuo y evitando cualquier
forma de discriminacién, acoso o
bullying. Asimismo, los estudiantes
deben aqprender a ftfratar a sus
companeros y profesores con cortesia y
consideracion.

3. Justicia y Equidad:

La justicia y la equidad son principios
clave en la educacion. Los docentes y
administradores deben asegurarse de
que todos los estudiantes tengan
acceso equitativo a oportunidades
educativas, recursos y apoyo. Esto
incluye la implementacién de politicas y
prdcticas que promuevan la igualdad
de oportunidades y la eliminacion de
sesgos y favoritismos. Las decisiones
sobre la disciplina y la evaluacion
deben basarse en criterios justos vy
transparentes, garantizando que cada
estudiante sea tratado de manera
equitativa.

4. Responsabilidad Profesional:
Los educadores tienen la

responsabilidad de mantener altos
estdndares profesionales en su practica.

Esto implica la continua actualizacion
de sus conocimientos y habilidades, la
preparacion adecuada de las clases y
la implementacion de métodos de
ensenanza efectivos y apropiados.
Ademds, los docentes deben cumplir
con las normas éticas y las politicas
establecidas por las instifuciones
educativas y las  organizaciones
profesionales a las que pertenecen.

5. Confidencialidad y Privacidad:

La confidencialidad y la privacidad son
aspectos cruciales en el entorno
educativo. Los docentes y
administradores deben manejar la
informacion personal y académica de
los estudiantes con el mdximo cuidado
y discreciéon. Esto incluye la proteccion
de datos personales, la privacidad en la
comunicacion con los padres y la
confidencialidad de las evaluaciones y
registros académicos. La gestion ética
de esta informacion es esencial para
construir una relacion de confianza
entre la comunidad educativa y las
familias.

6. Compromiso con el Desarrollo
Integral:

La ética en la educacidn también
abarca el compromiso con el desarrollo
integral de los estudiantes. Esto significa
promover no solo el crecimiento
académico, sino también el desarrollo
emocional, social 'y ético. Los
educadores deben apoyar a los
estudiantes en la formacion de valores y
habilidades para la vida, tales como la
empatia, la responsabiidad vy la
ciudadania activa. El objetivo es
preparar a los estudiantes no solo para
tener éxito en sus estudios, sino también
para ser miembros responsables 'y
comprometidos de la sociedad.
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b)
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b)

CUESTIONARIO CAPITULO Il
¢ Qué es la ética profesional?

La ética profesional se refiere a los principios morales y normas de conducta que
guian el comportamiento de los individuos en el ejercicio de su coleccion. Establece
estdndares de integridad, responsabilidad y respeto en el desempeno laboral.

La ética profesional se refiere a los principios morales y normas de conducta que
guian el comportamiento de los individuos en el gjercicio de su profesion. Establece
estdndares de integridad, responsabilidad y respeto en el desempeno laboral.

¢Por qué es importante la ética en el ambito empresarial?

La ética empresarial es fundamental para construir relaciones de confianza con los
clientes, empleados y ofras partes interesadas, ademds de contribuir al desarrollo
sostenible y la reputacion de la empresa en la sociedad.

La ética empresarial es importante para perder relaciones de confianza con los
clientes, empleados y otfras partes interesadas, ademds de contribuir al desarrollo
sostenible y la reputacion de la empresa en la sociedad.

¢ Cudles son algunos ejemplos de prdacticas éticas en el lugar de frabajo?

Algunos ejemplos incluyen tratar a todos los empleados con equidad y respeto,
promover un ambiente laboral seguro y saludable, mantener la fransparencia en la
comunicacion y las operaciones, y cumplir con las leyes y regulaciones pertinentes.

Algunos ejemplos incluyen mal informar a todos los empleados con equidad y
respeto, promover un ambiente laboral seguro y saludable, mantener la
tfransparencia en la comunicacion y las operaciones, y cumplir con las leyes
pertinentes.

¢ Qué es el conflicto de interés en el contexto empresarial y como se puede manejar
éticamente?

El conflicto de interés ocurre cuando los intereses personales de un individuo entran
en conflicto con los intereses de la empresa u otras partes interesadas. Para
manejarlo éticamente, es importante revelar cualquier conflicto potencial y fomar
medidas para evitar influencias indebidas en la toma de decisiones.

El conflicto de interés ocurre cuando los intereses personales de un individuo entran
en problemas con los intereses u otras partes interesadas. Para manejarlo
éticamente, es importante revelar cualquier conflicto radical y tomar medidas para
evitar influencias indebidas en la toma de decisiones.
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¢Cudl es el papel de la responsabilidad social empresarial en la ética empresarial?

A. La implica que las empresas asuman la responsabilidad de sus impactos en la
sociedad y el medio ambiente, y tomen medidas para contribuir un buen vivir de la
comunidad. Esto incluye acciones como apoyar iniciativas sociales, proteger el
medio ambiente y promover prdcticas laborales justas.

La implica que las empresas asuman la responsabilidad de sus impactos en la
sociedad y el medio ambiente, y tomen medidas para contribuir al bienestar de la
comunidad. Esto incluye acciones como apoyar iniciativas sociales, proteger el
medio ambiente y promover prdcticas laborales justas.

¢ Como se puede fomentar una cultura ética en una empresa?

a) Se puede fomentar una cultura éfica promoviendo valores éticos desde la alta

direccion, estableciendo politicas y procedimientos claros, ofreciendo
capacitacion en étfica para empleados, reconociendo y premiando
comportamientos éticos, y creando canales de comunicacion abiertos para
abordar inquietudes éticas.

b) Se puede fomentar una cultura ética promoviendo valores éticos desde la alta

direccion, estableciendo politicas y procedimientos claros, ofreciendo
capacitacion en éfica para empleados, reconociendo y premiando
comportamientos fisicos, y creando canales de comunicacion abiertos para
abordar inquietudes solicitantes .

¢ Qué son los dilemas éticos en el contexto empresarial y como se pueden abordar?

. Los dilemas éticos son situaciones en las que hay conflictos entre principios morales
o intereses legitimos. Se pueden abordar considerando todas las opciones
disponibles, evaluando las posibles consecuencias de cada una, consultando a
colegas y expertos, y tomando decisiones que sean éticamente justificadas y
consistentes con los valores de la empresa.

Los dilemas éticos son situaciones en las que hay conflictos entre principios morales
o intereses legitimos. Se pueden ingresar considerando todas las opciones
disponibles, evaluando las posibles consecuencias de cada una, preguntando a
colegas y expertos, y tomando decisiones que sean éticamente justificadas y
consistentes con los valores de la empresa
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Figura 7. Etica y compromiso social
https://gomezramos.blogspot.com/2012/12/etica-en-la-escuela-adela-cortina.html

Etica

La ética es la rama de la filosofia que
estudia los principios morales que
guian el comportamiento humano y
determinan lo que es correcto o
incorrecto, bueno o malo, en una
situacion dada. Se centra en analizar
y comprender los fundamentos de la
moralidad, asi como en desarrollar
sistemas de valores y normas que
orienten las acciones individuales vy
colectivas.

En otras palabras, la ética busca
responder preguntas sobre coémo
debemos comportarnos, qué
acciones son moralmente aceptables
y cudles no lo son, y qué principios
subyacen a nuestras decisiones y
juicios morales. Estas reflexiones éticas
pueden abordar una amplia gama de
temas, desde cuestiones personales
de integridad y responsabilidad hasta
dilemas sociales y politicos mads
amplios.

En JUltima instancia, la ética es
fundamental para la vida humana en
sociedad, ya que proporciona un
marco de referencia para la
convivencia pacifica y la toma de
decisiones que tienen en cuenta el

impacto en los demdas y en el mundo
que nos rodea.

Compromiso

El compromiso ético se refiere a la
obligacidbn moral que asume una
persona o entidad de actuar de
acuerdo con ciertos principios éticos o
valores, incluso cuando esto supone
dificultades o sacrificios personales.
Implica una adhesion voluntaria a
normas morales o estadndares de
conductaq, y conlleva una
responsabilidad personal de cumplir
con esos principios en todas las
circunstancias.

En el contexto profesional, el
compromiso étfico implica que una
persona o empresa se compromete a
actuar de manera justa, honestaq,
transparente y responsable en todas
sus intferacciones y decisiones, incluso
cuando  enfrenta presiones O
tentaciones para comportarse de
manera conftraria.

El compromiso ético es fundamental
para mantener la integridad personal
y la confianza en las relaciones
interpersonales, asi como para
fomentar un entorno organizacional
ético vy sostenible. Cuando Ias
personas y las organizaciones se
comprometen éticamente,
contribuyen al bienestar general y
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fortalecen la cohesidon social al
respetarlos derechos y la dignidad de
los demads.

Compromiso Social

El compromiso social se refiere a la
participaciéon activa y responsable de
individuos, organizaciones o)
instifuciones en la mejora y el bienestar
de la sociedad en su conjunto. Implica
una disposicidn a contribuir de
manera positiva al desarrollo y la
equidad social, asi como a abordarlos
desafios y las necesidades de la
comunidad.

Este compromiso puede manifestarse
de diversas formas, como la
realizacion de acciones voluntarias, la
promocion de la justicia social, la
defensa de los derechos humanos, el
apoyo a causas ambientales o la
inversion en programas de
responsabilidad social empresarial. En
esencia, el compromiso social implica
una conciencia activa de las
realidades sociales y un deseo
genuino de generar un impacto
positivo enla vida de los demdas y en el
entorno en el que se vive.

El compromiso social no solo beneficia
a la comunidad y a las personas
directamente afectadas por las
acciones realizadas, sino que también
puede fortalecer los lazos sociales,
fomentar la solidaridad y contribuir al
desarrollo de una sociedad mads
inclusiva, justa y sostenible.

Cti cn

H’Cﬂf 0O |

Y\l

SION

Figura 8. - Compromiso Social
https://miquelbru.com/2015/04/30/etica-y-
compromiso/

LA ETICA GASTRONOMICA
La Etica en el Entorno Gastronémico

La ética en el entorno gastronémico
abarca una serie de principios y
valores que guian el comportamiento
de los profesionales de la cocinag, los
restauradores y los proveedores de
alimentos.  Estos  principios  son
esenciales para asegurar prdacticas
responsables, sostenibles y respetuosas
que beneficien tanto a  los
consumidores como al  medio
ambiente. A continuacion, se detallan
los aspectos clave de la ética en el
entorno gastronémico:

1. Calidad y Seguridad Alimentaria:

La ética en el entorno gastronédmico
comienza con el compromiso con la
calidad y la seguridad de los
alimentos. Los profesionales de la
gastronomia deben garantizar que los
ingredientes sean frescos, seguros y de
alta calidad, y que se mantengan
practicas adecuadas de manejo de
alimentos para prevenir la
contaminaciéon y asegurar la salud de
los consumidores. Esto incluye seguir
normas rigurosas de higiene vy
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seguridad alimentaria, asi como ser
transparente acerca de los
ingredientes utilizados en los platos.

2. Honestidad en el Etiquetado y
Publicidad:

La honestidad en el efiquetado vy la
publicidad de los alimentos es crucial
para mantener la confianza del
consumidor. Los restaurantes vy
proveedores deben proporcionar
informacién  precisa  sobre  los
ingredientes, el origen de los
productos y cualquier aditivo o
alérgeno presente en los alimentos. La
publicidad debe ser veraz y no
enganosa, evitando las promesas
falsas o exageradas sobre la calidad o
los beneficios de los productos.

3. Respeto por los Derechos de los
Trabajadores:

En el entorno gastrondmico, la ética
también implica el respeto por los
derechos y el bienestar de los
trabajadores. Esto incluye garantizar
condiciones laborales justas, salarios
adecuados, y un ambiente de trabajo
seguro y respetuoso. Los empleadores
deben fomentar una cultura de
respeto y apoyo, proporcionando
oportunidades de desarrollo
profesional y evitando la explotacion
o el abuso.

4. Sostenibilidad y Responsabilidad
Ambiental:

La sostenibilidad es un principio ético
fundamental en la gastronomia
moderna. Los profesionales deben
esforzarse por minimizar el impacto
ambiental de SUS practicas,
adoptando métodos sostenibles de
produccién y consumo. Esto incluye la
reduccidbn del desperdicio de
alimentos, el uso de ingredientes de

temporada y locales, y la adopcion
de prdcticas de cocina que respeten
los recursos naturales. La eleccidon de
proveedores que también practiquen
la sostenibilidad es una extensidon de
este compromiso.

5. Bienestar Animail:

El respeto por el bienestar animal es
otro aspecto importante de la ética
en la gastronomia. Los chefs vy
restauradores deben asegurarse de
que los productos animales
provengan de fuentes que practiquen
un manejo humanitario y ético. Esto
implica elegir proveedores que
respeten los estandares de bienestar
animal y evitar prdacticas que causen
sufrimiento innecesario a los animales.

6. Exclusividad y Adaptacion a las
Necesidades Dietéticas:

La ética gastrondmica también
incluye la atencion a la diversidad de
necesidades dietéticas y preferencias
culturales. Los establecimientos deben
estar dispuestos a adaptar sus menus
para acomodar a personas con
alergias, intolerancias alimentarias, o
necesidades dietéticas especificas,
como vegetarianos, veganos ©
personas con restricciones religiosas.
Ofrecer opciones inclusivas y ser
receptivo a las necesidades de los
clientes es fundamental para una
prdctica ética en la gastronomia.

7. Responsabilidad en la Gestion del
Desperdicio:

La gestion del desperdicio de
alimentos es un drea critica de la ética
gastrondmica. Los restaurantes vy
establecimientos deben implementar
estrategias para reducir el
desperdicio, como la planificacion
adecuada de menus, la reutilizacion
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creativa de ingredientes, vy la
donacion de alimentos excedentes a
organizaciones benéficas. La
educacion de los clientes sobre
prdcticas sostenibles y la importancia
de reducir el desperdicio también
contribuye a una cultura de
responsabilidad.

8. Transparencia y Responsabilidad en
las Practicas Comerciales:

La transparencia en las prdcticas
comerciales es esencial para construir
una relaciéon de confianza con los
consumidores. Esto incluye ser claro
sobre los precios, las politicas de
devolucidon y cualquier otro aspecto
relevante del servicio. Ademds, los
establecimientos deben ser
responsables en  sus  prdcticas
comerciales, evitando el engano o la
explotacion en las relaciones con
proveedores y clientes.

En resumen, la ética en el entorno
gastrondmico abarca una serie de
prdacticas y principios que buscan
asegurar la calidad, la sostenibilidad,
el respeto por los derechos de los
trabajadores y el bienestar de los
consumidores y el medio ambiente. Al
adherirse  a estos principios, los
profesionales de la gastronomia no
solo cumplen con SUS
responsabilidades éticas, sino que
también contribuyen a una industria
alimentariac  mds responsable vy
consciente.

LA ETICA EN EL ENTORNO HOTELERO

La ética en el entorno hotelero abarca
una serie de principios y prdcticas que
guian la conducta de los empleados y
la gestion de los establecimientos.
Estos principios buscan asegurar que
los huéspedes reciban un servicio de
alta calidad, que los empleados

trabajen en un ambiente justo vy
respetuoso, y que el impacto en la
comunidad y el medio ambiente sea
positivo. A continuacion, se detallan
los aspectos clave de la ética en el
entorno hotelero:

1. Atencion al Cliente y Honestidad:

La ética en el entorno hotelero
comienza con un cComMpromiso sincero
hacia el servicio al cliente. Los
empleados deben ofrecer un frato
amable, profesional y honesto,
asegurando que la experiencia del
huésped sea placentera vy libre de
enganos. Esto incluye proporcionar
informacion precisa sobre los servicios,
tarifas y politicas del hotel, asi como
resolver cualquier problema o queja
de manera justa y eficiente.

2. Respeto y Dignidad hacia los
Empleados:

El respeto por los derechos y la
dignidad de los empleados es un
aspecto fundamental de la ética
hotelera. Los empleadores deben
ofrecer condiciones laborales justas,
salarios adecuados y un ambiente de
trabajo seguro y respetuoso. Esto
incluye prevenir el acoso laboral, la
discriminacion y la explotacion, y
fomentar una cultura de apoyo vy
reconocimiento para todos los
miembros del equipo.

3. Responsabilidad en la Gestion de
Recursos:

La gestion responsable de los recursos
es esencial para una operacion
hotelera ética. Esto implica usar los
recursos de manera eficiente vy
sostenible, desde la energia y el agua
hasta los suministros y alimentos. Los
hoteles delben adoptar practicas que
minimicen el impacto ambiental,
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como el reciclgje, la reduccion de
residuos y la implementacion de
tecnologias verdes.

4. Transparencia en la Publicidad y
Precios:

La transparencia en la publicidad y la
fijacidon de precios es crucial para
mantener la confianza de los clientes.
Los hoteles deben ser claros y precisos
en SUS anuncios, evitando
exageraciones o) informacion
enganosa sobre sus  servicios.  Los
precios deben ser justos y reflejar
fielmente el valor ofrecido, sin costos
ocultos o prdcticas desleales que
puedan sorprender o perjudicar a 1os
huéspedes.

5. Privacidad y Confidencialidad del
Huésped:

La proteccion de la privacidad vy la
confidencialidad de los huéspedes es
un principio ético fundamental en el
sector hotelero. Los establecimientos
deben asegurar que la informaciéon
personal y las preferencias de los
huéspedes se manejen con el maximo
cuidado y discrecion. Esto incluye
protegerlos datos personales contra el
acceso no autorizado vy evitar la
divulgacion innecesaria de
informacion sensible.

6. Exclusividad y Accesibilidad:

La étfica en el entorno hotelero
también se refleja en el compromiso
con la inclusidn y la accesibilidad. Los
hoteles deben esforzarse por ser
accesibles  para  personas  con
discapacidades y ofrecer un entorno
acogedor para huéspedes de todas
las edades, razas, géneros vy
orientaciones sexuales. Esto implica
adaptar las instalaciones y servicios
para cumplir con las necesidades de

todos los clientes y promover un
ambiente inclusivo y respetuoso.

7. Responsabilidad Social y
Comunitaria:

Los hoteles fienen una responsabilidad
hacia la comunidad local y deben
buscar maneras de  contribuir
positivamente. Esto puede incluir la
colaboracidn con organizaciones
locales, la promocidon del turismo
responsable y la participacion en
iniciativas de desarrollo comunitario.
Los hoteles también deben procurar
minimizar cualquier impacto negativo
en la comunidad local y respetar las
costumbres y valores locales.

8. Practicas Eticas en la Contratacién y
Proveedores:

La ética en el entorno hotelero se
extiende a la forma en que los hoteles
gestionan la contrataciéon  y las
relaciones con proveedores. Los
establecimientos deben seleccionar a
sus proveedores y socios comerciales
basdndose en  criterios  éticos,
asegurando que estos cumplan con
estdndares de calidad, equidad vy
responsabilidad social.

9. Mantenimiento de la Calidad y
Seguridad de las Instalaciones:

El mantenimiento de la calidad y la
seguridad de las instalaciones es una
responsabilidad ética clave. Los
hoteles deben asegurarse de que sus
instalaciones estén en buen estado,
limpias y seguras para el uso de los
huéspedes. Esto incluye realizar
mantenimientos regulares, cumplir
con las normas de seguridad y ofrecer
un ambiente que garantice el
bienestar de todos los visitantes.
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CUESTIONARIO CAPITULO I
1.- ¢Qué es la etiqueta?

A. Un tipo de tela.
B. Normas de comportamiento social.
C. Unsistema de comunicacion.

2.- ;Por qué es importante practicar la etiqueta?

A. Para ser popular.
B. Para facilitar la convivencia armoniosa.
C. Para obtener beneficios econdmicos.

3.- ¢Qué implica el compromiso social?

A. Preocupacion activa por el bienestar de la sociedad.
B. Interés exclusivo en los asuntos personales.
C. Desinterés por el medio ambiente.

4.- ;Como pueden practicar la etiqueta y el compromiso social en la vida diaria?

A. Siendo egoistas.
B. Siendo cortésy respetuoso con los demdas.
C. Ignorando las normas sociales.

5.- ¢Cudl es el papel del compromiso social en el dmbito empresarial?

A. No tiene relevanciao.
B. Contribuir al bienestar de la comunidad.
C. Maximizar los beneficios a cualquier costo.

6.- ¢ Qué beneficios pueden obtener las empresas al practicar el compromiso social?

A. Pérdida de clientes.
B. Mejora de la reputaciéon y relaciones con los clientes.
C. Reduccidén de la productividad.

7.- ¢Qué papel juega el compromiso social en la practica de la etiqueta?

a) El compromiso social implica una preocupacion activa por el bienestar de la
sociedad en su conjunto. En el contexto de la efiqueta, esto se tfraduce en actuar
con consideracion hacia los demas, respetar las diferencias individuales y contribuir
al mantenimiento de normas de comportamiento que promuevan la convivencia
pacifica y el respeto mutuo.

b) EIl compromiso social complica una preocupacion activa por el mal vivir de la
comunidad en su conjunto. En el contexto de la etiqueta, esto se fraduce en actuar
con consideracion hacia los demas, respetar las diferencias individuales y contribuir
al mantenimiento de normas de comportamiento que promuevan la convivencia
pacifica y el respeto mutuo.
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8.- ;Cudl es la relacidon entre la etiqueta, el compromiso social y el liderazgo?

A. Bl liderazgo efectivo requiere habilidades de comunicacion, empatia vy
capacidad para influir positivamente en los demds. La prdctica de la etiqueta y el
compromiso social puede fortalecer estas habilidades al fomentar relaciones
interpersonales solidas, inspirar confianza y cultivar un senfido de responsabilidad
hacia el bienestar de la comunidad.

B. El liderazgo efectivo requiere habilidades de comunicacién, empatia vy
capacidad para influir positivamente en los demdas. La prdctica de la etiqueta y el
compromiso social puede fortalecer estas habilidades al fomentar relaciones
intferpersonales gaseosos, inspirar confianza y cultivar un sentido de
responsabilidad hacia el bienestar de la comunidad.

9.- ;Cémo pueden las personas practicar la etiqueta y el compromiso social en su vida
diaria?

A. Las personas pueden practicar la etiqueta y el compromiso social mediante
simples cortés y respetuoso con los demds, mostrar empatia y empatia hacia
quienes los rodean, participar en actividades comunitarias y voluntariado, vy
promover la inclusion y la diversidad en su retorno.

B. Las personas pueden practicarla efiquetay el compromiso social mediante gestos
simples como ser cortés y respetuoso con los demds, mostrar empatiay compasion
hacia quienes los rodean, participar en actividades comunitarias y voluntariado, y
promover la inclusion y la diversidad en su entorno.

9. ¢Por qué es importante que las empresas y organizaciones practiquen la etiqueta y
tengan un compromiso social?

a) Las empresas y organizaciones que no practican la etiqgueta y fienen un
compromiso no social sélido pueden fortalecer su reputacion, en mejorar las
relaciones con los clientes y empleados, y contribuir positivamente al desarrollo
sostenible de la sociedad en la que operan.

b) Las empresas y organizaciones que practican la etiqueta y tienen un compromiso
social sélido pueden fortalecer su reputacion, mejorar las relaciones con los clientes
y empleados, y contribuir positivamente al desarrollo sostenible de |la sociedad en
la que operan.
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UNIDAD CUATRO
ETICA APLICADA

Etica y politica

La étfica politica se centra en los
principios morales y los valores que
guian la conducta de los actores
politicos, asi como en la evaluacion
ética de las decisiones y acciones en el
dmbito  politico. Busca responder
preguntas sobre cémo deben
comportarse los lideres y las instituciones
politicas, qué politicas son moralmente
justas y cudles no lo son, y qué valores
deben orientar la gobernanza y la
participacién ciudadana.

En la éfica politica se analizan temas
como la justicia distributiva (la
distribucion equitativa de recursos vy
oportunidades), los derechos humanos,
la democracia, la participacion
ciudadana, la transparencia y la
rendicion de cuentas, entre ofros.
También se exploran los dilemas éticos
que surgen en el ejercicio del poder
politico, como los conflictos entre
intereses individuales y el bien comun, o
entfre los valores democrdticos y otros
imperativos politicos.

SUBTEMA

La ética politica no solo se aplica a los
lideres y funcionarios publicos, sino
también a los ciudadanos y a la
sociedad en su conjunto, ya que todos
tienen responsabilidades étficas en el
proceso

politico y en la formacion de la
comunidad politica.

En Ultima instancia, la

ética politica busca promover una
politica  mdas  justa, inclusiva y
democrdtica, fundamentada en el
respeto a los derechos humanos y la
dignidad de todas las personas.

Etica Econémica

La ética econdmica es una rama de la
ética que se centra en los principios
morales y valores que guian las
decisiones y acciones en el dmbito
econdmico. Examina cuestiones éticas
relacionadas con la  produccion,
distribucion y consumo de bienes y
servicios, asi como con la asignacion de
recursos y la organizacion de sistemas
econdmicos.
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En la ética econdmica se exploran
temas como la justicia distributiva (la
equidad en la distribucion de la riqueza
y los ingresos), la responsabilidad social
de las empresas, el papel del mercado
y del Estado en la regulacion
econdmica, la sostenibilidad ambiental
y el desarrollo econdmico inclusivo,
entre otros.

También se analizan los dilemas éticos
que surgen en el contexto de Ia
competencia econdmica, el comercio
internacional, la globalizacion y la lucha
contra la pobreza y la desigualdad.

La ética econdmica no solo se aplica a
los individuos y organizaciones en el
dmbito econdmico, sino también a los
responsables de formular politicas
publicas y ala sociedad en su conjunto.
Busca promover una economia mds
justa, sostenible y solidaria, que tenga
en cuenta el bienestar de todas las
personas y el respeto por el medio
ambiente. En Ultima instancia, la ética
econdmica busca armonizar  los
objetivos econdmicos con los valores
éticos fundamentales, como la justicia,
la equidad y la dignidad humana.

Etica y medios de comunicacién

La ética en los medios de comunicacion
se refiere al conjunto de principios
morales y normas de conducta que
guian la prdctica periodistica y la
difusion de informacién a través de
diversos medios, como la prensa, la
television, la radio, Internet y las redes

sociales. Estos principios éficos son
fundamentales para garantizar la
veracidad, la imparcialidad, la

transparencia y la responsabilidad en la
cobertura de noticias y la presentacion
de contenidos informativos.

Algunos de los aspectos clave de la
ética en los medios de comunicacion
incluyen:

Veracidad y precision: Los medios de
comunicacion deben esforzarse por
informar con precision y veracidad,
verificando la informacién antes de
publicarla y corrigiendo cualquier error
de manera oportuna.

Imparcialidad y  objetividad:  Los
periodistas deben esforzarse por ser
imparciales 'y presentar diferentes
perspectivas de manera equitativa,
evitando el sesgo politico, ideoldgico o
personal en la cobertura de noficias.

Respeto por la privacidad y la dignidad
humana: Los medios de comunicacion
deben respetar la privacidad vy la
dignidad de las personas, evitando la
difusion de informaciéon sensible o que
pueda causar dano injustificado.

Ftica en la publicidad y el patrocinio: Los
medios de comunicacion deben ser
tfransparentes en la distincidon entre
contenido editorial y publicidad,
evitando la influencia indebida de los
intereses comerciales en la cobertura
de nofticias.

Responsabilidad social: Los medios de
comunicacion tienen la responsabilidad
de servir al interés puUblico y promover €l
debate democrdtico, contribuyendo al
bienestar social y al fortalecimiento de
la democracia.
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Figura 9.- Etica y medios de comunicacién
https://prezi.com/xptirlPhoc26/etica-y-medios-de-
comunicacion/
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Etica, ciencia y tecnologia.

La ética, la ciencia y la tecnologia son
tres  dreas interrelacionadas  que
abordan cuestiones fundamentales
sobre el comportamiento humano, el
avance del conocimiento y el desarrollo
de herramientas y sistemas
tecnoldgicos. Aqui te doy una breve
definicion de cada una:

Etica: Es la rama de la filosofia que
estudia los principios morales que guian
el comportamiento humano y
determinan lo que es correcto ©
incorrecto, bueno o malo, en una
situacion dada. Se centra en analizar y
comprender los fundamentos de la
moralidad, asi como en desarrollar
sistemas de valores y normas que
orienten las acciones individuales vy
colectivas.

Ciencia: Es el proceso sistemdatico de
adquisicion de conocimiento sobre el
mundo natural a fravés de la
observaciéon, la experimentacion y el
razonamiento logico. La ciencia busca
comprender como funcionan las cosas
y por qué suceden los fendmenos
naturales, y utiliza métodos rigurosos
para desarrollar teorias y explicaciones
basadas en evidencia empirica.
Tecnologia: Se refiere al conjunto de
herramientas, técnicas, procesos vy
sistemas creados por los seres humanos
para resolver problemas prdacticos,
mejorar la eficiencia y facilitar la vida
cotidiana. La tecnologia abarca una
amplic gama de campos, desde la
informdatica y la ingenieria hasta la
medicina y la comunicacion, y tiene un
impacto significativo en la sociedad vy
en el modo en que vivimos vy
tfrabajamos.

Estas fres dreas estdn interconectadas
de diversas formas. La ética
proporciona un marco moral para guiar

el desarrollo y la aplicacion de la
ciencia y la tecnologia, asegurando
que se utilicen de manera responsable y
para el beneficio de la humanidad.

La ciencia, a su vez, proporciona
conocimientos y herramientas que
pueden influir en nuestras decisiones
éticas y enla forma en que entendemos
y abordamos los problemas éticos en la
sociedad. Por Ultimo, la tecnologia
puede plantear diemas éticos sobre
como se utiiza y como afecta a las
personas y al medio ambiente, lo que
requiere consideraciones éticas en su
diseno, implementacion y uso.

Figura 10.-Etica y tecnologia
https://es.slideshare.net/85451978/tica-y-tecnologa

ETICA Y TECNOLOGIA: UN ENFOQUE
INTEGRAL

La relaciéon entre ética y tecnologia es
compleja y multifacética, ya que la
tecnologia avanza a un ritmo
acelerado y plantea una serie de
desafios éticos que afectan a
individuos, organizaciones y sociedades
en general.

La ética en el contexto tecnoldgico se
refiere a los principios y valores que
deben guiar el desarrollo,
implementacion y uso de tecnologias
para asegurar que estas beneficien ala
humanidad de manera justa vy
equitativa. A continuacién, se exploran
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los aspectos clave de la ética en
relacion con la tecnologia:

1. Privacidad y Proteccion de Datos:

Uno de los mayores desafios éticos en la
tecnologia es la privacidad vy la
proteccién de datos personales. Con el
auge de las tecnologias digitales y la
recopilacion masiva de datos, es crucial
garantizar que la informacién personal
de los individuos esté protegida contra
el uso indebido y el acceso no
autorizado. Las organizaciones deben
implementar politicas de privacidad
claras y prdcticas de seguridad robustas
para proteger los datos y asegurar que
los usuarios tengan control sobre su
propia informacion.

2. Transparencia y Responsabilidad:

La tfransparencia en el uso y el desarrollo
de fecnologias es esencial para
mantener la confianza del publico. Las
empresas y los desarrolladores deben
ser claros sobre cémo se recopilan,
utilizan y comparten los datos, asi como
sobre los algoritmos y sistemas que
utilizan. La responsabilidad también
implica abordar y corregir cualquier
sesgo o discriminacion que pueda surgir
en los algoritmos y  sistemas
tecnoldgicos, asegurando que estos se
utilicen de manera ética y equitativa.

3. Impacto Social y Econémico:

La tecnologia puede tener un profundo
impacto social y econdmico, tanto
positivo como negativo. Desde la
automatizacién y la inteligencia artificial
hasta la economia digital, es importante
considerar cémo estas tecnologias
afectan el empleo, la desigualdad vy el
acceso a oportunidades. La ética en la
tecnologia debe incluir la evaluacion
de como los desarrollos tecnoldégicos
afectan a diferentes segmentos de la

sociedad y trabajar para mitigar efectos
adversos, promoviendo un desarrollo
inclusivo y equitativo.

4. Seguridad y Riesgos:

La seguridad es un aspecto crucial de la
ética tecnoldgica. Las tecnologias
deben ser disenadas y implementadas
con mecanismos de  seguridad
adecuados para proteger contra
amenazas cibernéticas, ataques vy
vulnerabilidades. Ademas, es
importante evaluar y gestionar 1os
resgos asociados con nuevas
tecnologias, anticipando posibles
consecuencias negativas y tomando
medidas proactivas para prevenir
danos.

5. Derechos Humanos y Llibertades
Fundamentales:

La ética en la tecnologia también debe
considerar el respeto por los derechos
humanos y las libertades
fundamentales. La implementacion de
tecnologias, como la vigilancia masiva
o el control social, debe ser evaluada en
funcion de coémo afecta alas libertades
individuales y los derechos civiles. Los
desarrolladores y responsables de
politicas tecnoldgicas deben equilibrar
los avances tecnolégicos con la
proteccion de los derechos
fundamentales de los individuos.

é. Inclusividad y Acceso:

La inclusion y el acceso equitativo a la
tecnologia son aspectos importantes de
la ética tecnoldgica. Las tecnologias
deben ser disenadas y desplegadas de
manera que se minimice la brecha
digital y se garantice que todos,
independientemente de su ubicacion,
condicién econdmica o habilidades,
puedan beneficiarse de los avances
tecnoldgicos. Esto incluye asegurar que
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la tecnologia sea accesible para
personas con discapacidades y que las
oportunidades  tecnoldégicas  sean
distribuidas de manera justa.

7. Innovacién Responsable:

La ética en la tecnologia también
abarca la responsabiidad en la
innovaciéon. Los desarrolladores y
empresas deben considerar no solo el
poftencial de sus innovaciones para
generar beneficios, sino también los
posibles riesgos y consecuencias a largo
plazo. La éfica exige un enfoque de
precaucion y responsabilidad,
evaluando el impacto de nuevas
tecnologias antes de su adopcion
masiva.

8. Impacto Ambiental:

La tecnologia tiene un impacto
ambiental  significativo, desde la
produccién de dispositivos electronicos
hasta el consumo de energia en los
centros de datos. La ética en la
tecnologia debe incluir un compromiso
con prdacticas sostenibles y la
minimizacion del impacto ambiental.
Esto implica desarrollar tecnologias mds
eficientes, promover el reciclaje de
dispositivos y reducir la huella de
carbono asociada con el uso de
tecnologia.

9. Gobernanza y Regulacion:

Finalmente, la ética en la tecnologia
requiere una adecuada gobernanza y
regulacion. Las politicas y regulaciones
deben evolucionar junto con los
avances tecnoldégicos para abordar los
desafios éticos emergentes y proteger el
bienestar publico. La colaboracion
enfre gobiernos, organizaciones,
empresas y la sociedad civil es esencial
para desarrollar marcos éticos vy
regulatorios efectivos.

En resumen, la ética en la tecnologia es
fundamental para garantizar que el
desarrollo y uso de las tecnologias se
realice de manera responsable, justa y
beneficiosa para la humanidad.
Aborda temas como la privacidad, la
fransparencia, el impacto social vy
econdmico, la seguridad vy la
sostenibilidad, y exige un enfoque
equiliorado que promueva la
innovacién  mientras  protege  los
derechos y el bienestar de las personas.

Etica Deontolégica: Un
Filosofico en la Moralidad

La ética deontolégica es una teoria
ética que se centra en el cumplimiento
de deberes y obligaciones morales, sin
importar las consecuencias de las
acciones. El término "deontolégico"
proviene del griego "deon", que significa
"deber". Esta teoria sostiene que ciertos
actos son moraimente obligatorios,
permitidos o prohibidos debido a su
propia naturaleza,
independientemente de los resultados
qgue puedan producir. A continuacion,
se describen los aspectos clave de la
ética deontoldgica:

Enfoque

1. Principios Fundamentales:

La ética deontolégica se basa en la
idea de que existen deberes y principios
morales universales que deben seguirse.
Estos principios no dependen de las
circunstancias especificas o de los
resulfados de las acciones, sino que se
consideran infrinsecamente correctos.
Los principios fundamentales de la éfica
deontolégica a menudo incluyen la
honestidad, la justicia, el respeto a los
derechos individuales y la integridad.

2. Kantianismo:
La forma mdas influyente de ética

deontolégica es el  kantianismo,
desarrollado por el fidésofo Immanuel
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Kant. Kant argumenta que las acciones
son moralmente correctas si cumplen
con el "imperativo categdrico”, que es
un principio universal que dicta que
debes actuar de manera que tus
acciones puedan ser universalizadas sin
contradiccidén. En otras palabras, solo
debes actuar de acuerdo con mdaximas
que podrias querer que todos sigan. El
imperativo categdrico también exige
tratar a las personas como fines en si
mismas y o meramente como medios
para un fin.

3. Deberes Absolutos:

En la ética deontolégica, los deberes
morales se consideran absolutos y no
negociables. Esto significa que ciertas
acciones  estdn  categdricamente
prohibidas, incluso si realizarlas podria
producir un buen resultado. Por
ejemplo, segun la ética deontoldgica,
mentir o enganar es moralmente
incorrecto en si mismo, incluso si hacerlo
podria evitar un dano mayor.

4. Derechos y Respeto:

La éfica deontolégica pone un fuerte
énfasis en el respeto por los derechos
individuales. Segun esta perspectiva,
cada individuo fiene derechos vy
dignidad inherentes que deben ser
respetados. Las acciones deben ser
evaluadas en funcidn de si respetan
estos derechos, no en funcidon de los
beneficios o danos que puedan resultar
de ellas.

5. Motivaciones y Intenciones:

En la ética deontoldgica, la moralidad
de una accidon no se juzga Unicamente
POr sUs consecuencias, sino también por
las intenciones y motivaciones detrds de
ella. Una accidn es considerada
moralmente correcta si se realiza con la
infencion de cumplir con un deber
moral y respetar los principios éticos,

independientemente de los resultados
que pueda tener.

6. Criticas y Limitaciones:

La ética deontoldgica ha sido objeto de
varias criticas. Una de las criticas mas
comunes es que puede llevar a
decisiones rigidas e inflexibles, sin
considerar las circunstancias
particulares o las consecuencias de las
acciones. Por ejemplo, el deber
absoluto de decir la verdad podria
entrar en conflicto con la necesidad de
proteger a alguien del dano. Ademds,
algunos criticos argumentan que la
ética deontolégica no proporciona una
guia clara sobre cdmo resolver
conflictos entre deberes morales
competidores.

7. Aplicaciones Prdcticas:

A pesar de sus crificas, la ética
deontoldgica tiene aplicaciones
prdcticas importantes en dreas como el
derecho, la medicina y los negocios. En
estas dreas, los principios de deber vy
respeto por los derechos individuales a
menudo guian la conducta profesional
y la toma de decisiones. La ética
deontolégica proporciona un marco
para evaluar la moralidad de las
acciones basadas en principios estables
y universales, lo que puede ser
particularmente Util en situaciones en las
que los resultados son inciertos o
complejos.

8. Diferencias con otras Teorias Eticas:

La ética deontoldgica se diferencia de
otfras teorias éticas, como el utilitarismo,
que evalta la moralidad de las
acciones en funcion de  sus
consecuencias.  Mientras que el
utilitarismo se centra en maximizar el
bienestar general, la ética deontoldgica
se enfoca en el cumplimiento de
principios morales y deberes. Esta
diferencia fundamental resalta la
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importancia de los principios éticos en la
toma de decisiones morales, mdas allg
de las consideraciones de resultados.

En resumen, la ética deontoldgica es
una teoria ética que se centra en el
cumplimiento de deberes y principios
morales universales. Basada en la idea
de que ciertas acciones  son
infrinsecamente correctas o incorrectas,
esta teoria enfatiza la importancia de la
intenciéon y el respeto por los derechos
individuales, ofreciendo un enfoque
distinfivo en la evaluacidon de la
moralidad de las acciones. Aunque
presenta algunas limitaciones y criticas,
la ética deontoldgica sigue siendo una
perspectiva influyente y valiosa en la
flosofia moral y en la toma de
decisiones éticas en diversos contextos.

ETICA AXIOLOGICA: UNA EXPLORACION
DEL VALOR MORAL

La ética axioldgica es un enfoque
dentro de la ética que se centra en el
estudio y la evaluacion de los valores
morales. El término "axiologia" proviene
del griego "axios," que significa "valor," y
"logos," que significa "estudio" o
"disciplina." La ética axioldégica se
ocupa de analizar qué valores son
importantes y como estos valores deben
guiar el comportamiento moral. A
diferencia de otras teorias éticas que se
enfocan en reglas, deberes o
consecuencias, la ética axioldégica se
centra en los valores y las cualidades
que se consideran deseables o valiosas
en si mismas. A continuacion, se
exploran los aspectos clave de la ética
axiologica:

1. Concepto de Valor:

En la étfica axioldgica, el valor es el
concepto central. Se refiere a lo que es
considerado  bueno, deseable o
importante en un contexto moral. Estos

valores pueden ser éticos, estéticos,
sociales o culturales. La ética axiolégica
investiga qué valores son
fundamentales para la moralidad vy
como estos deben influir en la toma de
decisiones y en el comportamiento.

2. Tipos de Valores:

La ética axioldgica puede abordar una
variedad de valores, entre ellos:

« Valores Morales: Aquellos que
estdn relacionados con el bien y
el mal, como la justicia, la
honestidad, la compasion y el
respeto.

o Valores Sociales: Aquellos que
aofectan las relaciones y el
bienestar  social, como la
igualdad, la solidaridad vy la
cooperacion.

e« Valores Estéticos: Aquellos
relacionados con el arte y la
belleza, como la creatividad y la
apreciacion estética.

« Valores Personales: Aquellos que
afectan el desarrollo personal y la
satisfaccion individual, como Ia
autenticidad, la licertad y el
autocuidado.

3. Evaluacion de Valores:

La ética axiolégica se ocupa de la
evaluacion de valores, considerando
cudl debe ser el papel de cada valor en
la vida moral. Esto incluye la pregunta
de como jerarquizar o priorizar valores
cuando estos entran en conflicto. Por
ejemplo, cuando los valores de justicia y
compasion  se enfrentan, la ética
axioldgica busca determinar cémo
equiliorar estos valores para tomar
decisiones éticas.
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4. Influencia en la Toma de Decisiones:

Los valores identificados y evaluados
por la éfica axiolégica influyen en la
toma de decisiones morales. En lugar de
seguir reglas estrictas o evaluar
Unicamente las consecuencias, la ética
axiolégica se enfoca en cémo los
valores subyacentes deben guiar las
elecciones y el comportamiento. Esto
implica considerar no solo qué acciones
son correctas, sino también como estas
acciones reflejan y promueven valores
importantes.

5. Comparacion con Oftras Teorias
Eticas:

La ética axioldégica se diferencia de
otfras teorias éticas en su enfoque en los
valores en lugar de en las reglas o las
consecuencias. Por ejemplo:

. Deontologia: Enfocada en el
cumplimiento de deberes y reglas
morales.

« Utilitarismo: Centrada en
maximizar el bienestar general y
las  consecuencias de las
acciones.

e Virtudismo: Centrada en el
desarrollo de virtudes y el cardcter
moral.

La ética axioldgica complementa estos
enfoques al proporcionar una base
para entender por qué ciertos valores
son importantes y como deben guiar el
comportamiento ético.

é. Aplicaciones Prdacticas:

La éfica axioldgica tiene aplicaciones
prdcticas en diversos contextos, como:

e« Educacion: Al ensenar valores
morales y fomentar el desarrollo
del cardcter en los estudiantes.

« Politica: Al formar politicas que
reflejen valores como la justicia
social 'y el respeto por los
derechos humanos.

» Negocios: Al desarrollar prdacticas
empresariales que promuevan la
responsabilidad  social 'y el
bienestar de los empleados vy
clientes.

7. Criticas y Desafios:

La étfica axioldgica enfrenta criticas
relacionadas con la subjetividad y la
relatividad de los valores. Dado que los
valores pueden variar entre culturas y
personas, puede ser dificil llegar a un
consenso sobre qué valores son
universales o prioritarios. Ademdas, la
ética axioldgica puede ser criticada por
Nno proporcionar directrices claras sobre
como resolver conflictos entre valores.

8. Filosofias Relacionadas:

La ética axioldégica estd relacionada
con filosofias como el eudemonismo vy el
existencialismo, que tfambién se
enfocan en la realizacién de valores y
objetivos personales. El eudemonismo,
por ejemplo, se centra en la buUsqueda
de la felicidad vy el florecimiento
humano, mientras que el existencialismo
se preocupa por la autenticidad vy la
realizacion personal en un mundo sin
valores absolutos predeterminados.
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ETICA AMBIENTAL: UN ENFOQUE HACIA
LA SOSTENIBILIDAD Y LA
RESPONSABILIDAD ECOLOGICA

La ética ambiental es una rama de la
ética que se centra en las
responsabilidades morales que tenemos
hacia el medio ambiente vy los
ecosistemas natfurales. Esta disciplina
aborda las cuestiones éticas
relacionadas con la preservacion de la
naturaleza, el uso de recursos naturales
y el impacto de nuestras acciones sobre
el entorno ecolégico. A continuacion,
se describen los aspectos clave de la
éfica ambiental:

Principios Fundamentales de la Etica
Ambiental:

La ética ambiental se basa en varios
principios clave que guian la conducta
hacia el entorno natural:

Responsabilidad Intergeneracional: Este
principio sostiene que tenemos el deber
moral de preservar el medio ambiente
para las generaciones futuras. Implica
gestionar los recursos naturales de
manera sostenible para no
comprometer la capacidad de las
futuras generaciones para satisfacer sus
propias necesidades.

Valor Intrinseco de la Naturaleza: La
ética ambiental argumenta que la
naturaleza tiene un valor intrinseco, es
decir, que los ecosistemas y las especies
tienen valor en Si Mismos,
independientemente de su utilidad
para los seres humanos. Esto implica un
respeto fundamental por todas las
formas de vida y la biodiversidad.

Justicia Ambiental: Este principio se
enfoca en la distribucidon equitativa de
los beneficios y cargas ambientales. La
justicia ambiental aboga porla equidad
en el acceso arecursos naturalesy en la

proteccion contra danos ambientales,
asegurando que las comunidades
vulnerables no carguen
desproporcionadamente con las
consecuencias  negativas de la
degradacion ambiental.

2. Corrientes Filosoficas en la Etica
Ambiental:

Diversas corrientes filoséficas han
contribuido al desarrollo de la éfica
ambiental;

Ecocentrismo: Esta perspectiva pone el
enfoque en el ecosistema en su
conjunto, argumentando que la salud y
la integridad del sistema ecoldgico son
mdas importantes que los intereses
individuales de las especies que lo
habitan. El Ecocentrismo aboga por la
proteccion de los ecosistemas
completos y sus procesos naturales.

Biocentrismo: El biocentrismo sostiene
que todos los seres vivos tienen un valor
infrinseco 'y derecho a existi. A
diferencia del ecocentrismo, que se
enfoca en el ecosistema en su totalidad,
el biocentrsmo se enfoca en los
derechos y el valor de cada organismo
individual.

Antropocentrismo: Aunque
fradicionalmente ha sido la perspectiva
dominante, el antropocentrismo

considera que los seres humanos son el
centro de las preocupaciones morales y
que el valor de la naturaleza se mide en
funcidn de sus beneficios para la
humanidad. Aunque este enfoque
puede justificar el uso de recursos
naturales para el beneficio humano,
también puede ser compatible con la
ética ambiental si se aplica con un
enfoque de sostenibilidad y
responsabilidad

3. Responsabilidad y Sostenibilidad:
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La étfica ambiental promueve la
responsabilidad en el uso de los recursos
naturales y la adopcidon de prdcticas
sostenibles. Esto implica:

« Conservacion de Recursos: Uso
eficiente y responsable de los
recursos naturales para evitar su
agotamiento y degradacion. Esto
incluye  prdcticas como el
reciclaje, la reduccion del
consumo y la proteccion de dreas
naturales.

o Desarrollo Sostenible: Promocion
de un desarrollo que satisfaga las
necesidades actuales sin
comprometer la capacidad de
las futuras generaciones para
satisfacer las suyas. Esto implica
equilibrar el crecimiento
econdmico con la proteccion del
medio ambiente.

4. Impacto de las Actividades Humanas:

La ética ambiental examina cémo las
actividades humanas afectan el medio
ambiente, incluyendo:

« Cambio Climdatico: Evaluacion de
las implicaciones morales del
cambio climdatico y la necesidad
de reducir las emisiones de gases
de efecto invernadero para
mitigar sus efectos adversos en el
planeta.

« Contaminacion: Consideracion
de los impactos éticos de la
contaminaciéon del aire, el agua 'y
el suelo, y la responsabilidad de
reducir y controlar la liberacion de
contaminantes.

« Pérdida de Biodiversidad:
Reflexion sobre la ética de la
extincibn de especies y la
degradacion de hdbitats
naturales, asi como la necesidad
de proteger y conservar la
biodiversidad.

5. Activismo y Politicas Ambientales:

La ética ambiental a menudo impulsa el
activismo vy las politicas para promover
la proteccidon del medio ambiente. Esto
incluye:

« Legislacion Ambiental: Apoyo a
leyes y regulaciones que protejan
el medio ambiente, como las
leyes de control de
contaminacién, conservacion de
tierras y proteccién de especies.

e Movimientos Ambientales:
Participacion en movimientos vy
organizaciones que tfrabajan
para crear conciencia sobre
cuestiones ambientales y
promover practicas ecoldgicas.

é. Educacion y Conciencia:

La ética ambiental también aboga por
la educaciéon y la conciencia sobre la
importancia de la proteccion
ambiental. Promover un entendimiento
profundo de cémo nuestras acciones
afectan el entorno puede motivar a
individuos y comunidades a adoptar
prdcticas maAs sostenibles y
responsables.

7. Criticas y Desafios:

La étftica ambiental enfrenta varios
desafios y criticas, como:

o« Conflictos de Intereses: Las
tensiones entre el desarrollo
econdmico y la conservacion
ambiental pueden ser dificiles de
reconciliar.
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CUESTIONARIO UNIDAD IV
. ¢Cudl de las siguientes opciones describe mejor la vestimenta ejecutiva?

a) Ropa informal y relajada.

b) Trajes de bano y sandalias.

c) Atuendos profesionales y formales.
d) Ropa deportiva y comoda.

. ¢Cudl de los siguientes elementos es comUnmente parte de la vestimenta
ejecutiva para hombres?

a) Camiseta sin mangas.

b) Pantalones cortos.

c) Camisa de vestir.

d) Sudadera con capucha.

. ¢Qué tipo de calzado es mas apropiado como parte de la vestimenta ejecutiva
para mujeres?

a) Chanclas.

b) Sandalias de playa.

c) Zapatos de tacdn cerrados.
d) Zapatilas deportivas.

. ¢Cudl de los siguientes accesorios podria complementar un atuendo de
vestimenta ejecutiva para hombres?

a) Corbata.

b) Gafas de sol.

c) Gorra.

d) Collar de cuentas.

. ¢Cudl de las siguientes opciones es una descripcion adecuada de la vestimenta
ejecutiva para mujeres?

a) Vestido de noche con lentejuelas
b) Pantalones de yoga y camiseta.
c) Traje de dos piezas con blusa de seda.

. ¢Qué tipo de joyeria es mdas apropiado como parte de la vestimenta ejecutiva?

a) Grandes collares de colores llamativos.
b) Pulseras ruidosas.

c) Joyeria discreta y elegante.

d) Anillos exageradamente grandes.
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. ¢{Qué tipo de colores son comunes en la vestimenta ejecutiva?

a) Tonos brillantes y llamativos.

b) Colores neutros como negro, gris y azul marino.
c) Colores fluorescentes.

d) Estampados extravagantes.

. ¢Cudl de las siguientes opciones es una descripcion precisa del nivel de
formalidad de la vestimenta ejecutiva?

a) Casual.

b) Informal.

c) Semi-formal.
d) Formal.

. ¢Cudl de las siguientes prendas es menos probable que se use como parte de la
vestimenta ejecutiva?

a) Blazer.

b) Chaleco de lana.
c) Traje de bano.

d) Camisa de vestir.
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CUESTIONARIO UNIDAD |

¢ Qué es la etiqueta?

a) Un codigo de comportamiento en eventos oficiales.
b) Normas de cortesia y buenos modales.

c) Reglas de precedencia en la mesa.

d) Un conjunto de reglas para la comunicacion escrita.

¢Cudl es el propésito del protocolo en eventos formales?

a) Establecer reglas para la comunicacion en linea.

b) Organizar el orden de precedencia y las formalidades.
c) Dictar normas de comportamiento en la vida cotidiana.
d) Definir reglas de cortesia en el dmbito empresarial.

¢Cudl de las siguientes opciones es una forma adecuada de saludar en un evento

a) Dar un fuerte apretén de manos.

b) Saludar con un abrazo a todos los presentes.

c) Inclinarla cabeza ligeramente con una sonrisa.

d) Ignorar alos demas y dirigirse directamente al anfitrion.

¢ Qué es lo primero que deberias hacer al sentarte a la mesa en un evento formal?

a) Comenzar a comer de inmediato.

b) Desplegar la servilleta en tu regazo
c) Esperar a que todos estén sentados.
d) Servirte comida antes que los demds.

¢ Qué tipo de vestimenta es generalmente apropiada para un evento de etiqueta
semiformal?

a) Traje y corbata para hombres, vestido de coctel para mujeres.
b) Ropa casual.

c) Vestimenta de gala.

d) Camiseta y pantalones cortos.

¢Cudl de las siguientes acciones es considerada una falta de etiqueta en la mesa?

a) Utilizar los cubiertos de manera adecuada.
b) Hablar con la boca llena.

c) Solicitar educadamente que pasen el salero.
d) Servirse una porcidon excesiva de comida.

¢ Qué significa RSVP en la etiqueta de un evento?

a) "Recuerda Seguir Viniendo Porfavor".

b) "Responde Si Vas a Parficipar.

c) "Rdpido, Sé Valiente, Pronto".

d) "Revisar, Seleccionar, Verificar, Preparar".
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¢Cudl es la importancia de la puntualidad en un evento formal?

a) Es una falta de etiqueta llegar tarde.

b) No es importante, ya que los eventos formales suelen retrasarse.
Cc) Muestra que eres una persona ocupada y exitosa.

d) Puede serinterpretado como una senal de cortesia.

¢ Qué deberias hacer si te equivocas al llamar a alguien por su nombre en un evento?

a) lgnorar el error y sequir adelante.
b) Disculparte brevemente y corregir el nombre
c) Evitar hablar con esa persona por el resto del evento.

CUESTIONARIO UNIDAD II
¢ Qué es la ética profesional?

a) La ética profesional se refiere a los principios morales y normas de conducta que
guian el comportamiento de los individuos en el ejercicio de su coleccion.
Establece estdndares de integridad, responsabilidad y respeto en el desempeno
laboral.

b) La ética profesional se refiere a los principios morales y normas de conducta que
quian el comportamiento de los individuos en el ejercicio de su profesion.
Establece estdndares de integridad, responsabilidad v respeto en el desempeno
laboral.

¢Por qué es importante la ética en el ambito empresarial?
a) La ética empresarial es fundamental para construir relaciones de confianza con

los clientes, empleados y otras partes interesadas, ademds de contribuir al
desarrollo sostenible vy la reputacion de la empresa en la sociedad.

b) La ética empresarial es importante para perder relaciones de confianza con los
clientes, empleados y otras partes interesadas, ademds de contribuir al desarrollo
sostenible y la reputacion de la empresa en la sociedad.

¢Cudles son algunos ejemplos de prdacticas éticas en el lugar de trabajo?

a) Algunos ejemplos incluyen tratar a todos los empleados con equidad y respeto,
promover un ambiente laboral seguro y saludable, mantener la transparencia en
la _comunicacion vy las operaciones, y cumplir con las leyes y regulaciones
pertinentes.

b) Algunos ejemplos incluyen mal informar a todos los empleados con equidad y
respeto, promover un ambiente |laboral seguro y saludable, mantener la
transparencia en la comunicacion y las operaciones, y cumplir con las leyes
pertinentes.
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¢Qué es el conflicto de interés en el contexto empresarial y como se puede manejar
éticamente?

a)

b)

El conflicto de interés ocurre cuando los intereses personales de un individuo entran
en conflicto con los intereses de |la empresa u otras partes interesadas. Para
manejarlo éticamente, es importante revelar cualguier conflicto potencial y tomar
medidas para evitar influencias indebidas en la toma de decisiones.

El conflicto de interés ocurre cuando los intereses personales de un individuo entran
en problemas con los intereses u otras partes interesadas. Para manejarlo
éticamente, es importante revelar cualquier conflicto radical y tomar medidas para
evitar influencias indebidas en la toma de decisiones.

¢Cudl es el papel de la responsabilidad social empresarial en la ética empresarial?

a)

b)

La implica que las empresas asuman la responsabilidad de sus impactos en la
sociedad y el medio ambiente, y tomen medidas para conftribuir un buen vivir de la
comunidad. Esto incluye acciones como apoyar iniciativas sociales, proteger el
medio ambiente y promover prdacticas laborales justas.

La implica que las empresas asuman |a responsabilidad de sus impactos en la
sociedad vy el medio ambiente, y fomen medidas para contribuir al bienestar de |a
comunidad. Esto incluye acciones como apoyar iniciativas sociales, proteger el
medio ambiente y promover prdcticas laborales justas.

¢ Como se puede fomentar una cultura ética en una empresa?

a) Se puede fomentar una cultura ética promoviendo valores éticos desde |la alta

direccion, estableciendo politicas y procedimientos claros, ofreciendo
capacitaciéon  en ética  para empleados, reconociendo y premiando
comportamientos éticos, y creando canales de comunicacion abiertos para
abordar inquietudes éticas.

b) Se puede fomentar una cultura ética promoviendo valores éticos desde la alta

direcciéon, estableciendo politicas y procedimientos claros, ofreciendo
capacitacion en ética para empleados, reconociendo y premiando
comportamientos fisicos, y creando canales de comunicacion abiertos para
abordar inquietudes solicitantes.

¢ Qué son los dilemas éticos en el contexto empresarial y como se pueden abordar?

a)

b)

Los dilemas éticos son situaciones en las que hay conflictos entre principios morales
o _intereses legitimos. Se pueden abordar considerando todas Ias opciones
disponibles, evaluando las posibles consecuencias de cada una, consultando a
colegas y expertos, y tomando decisiones que sean éticamente justificadas y
consistentes con los valores de |la empresa.

Los dilemas éticos son situaciones en las que hay conflictos entre principios morales
o intereses legitimos. Se pueden ingresar considerando todas las opciones
disponibles, evaluando las posibles consecuencias de cada una, preguntando a
colegas y expertos, y tomando decisiones que sean éticamente justificadas y
consistentes con los valores de la empresa.
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CUESTIONARIO UNIDAD lii
¢ Qué es la etiqueta?

a) Un fipo de tela.
b) Normas de comportamiento social.
c) Unsistema de comunicacion.

¢Por qué es importante practicar la etiqueta?

a) Para ser popular.
b) Para facilitar la convivencia armoniosa.
d) Para obtener beneficios econdmicos.

¢ Qué implica el compromiso social?

a) Preocupacién activa por el bienestar de la sociedad.
b) Interés exclusivo en los asuntos personales.
c) Desinterés por el medio ambiente.

¢Como pueden practicar la etiqueta y el compromiso social en la vida diaria?

a) Siendo egoistas.
b) Siendo cortés y respetuoso con los demdas.
c) Ignorando las normas sociales.

¢Cudl es el papel del compromiso social en el dmbito empresarial?

a) No tiene relevancia.
b) Contribuir al bienestar de la comunidad.
c) Maximizar los beneficios a cualquier costo.

¢ Qué beneficios pueden obtener las empresas al practicar el compromiso social?

a) Pérdida de clientes.
b) Mejora de la reputacion y relaciones con los clientes.
c) Reduccioén de la productividad.

¢ Qué papel juega el compromiso social en la practica de la etiqueta?

a) El_ compromiso social implica una preocupacién activa por el bienestar de la
sociedad en su conjunto. En el contexto de la etiqueta, esto se fraduce en actuar
con consideracion hacia los demds, respetar las diferencias individuales y contribuir
al mantenimiento de normas de comportamiento que promuevan la convivencia
pacifica y el respeto mutuo.

b) El compromiso social complica una preocupacion activa por el mal vivir de la
comunidad en su conjunto. En el contexto de |la etiqueta, esto se traduce en actuar
con consideracion hacia los demas, respetar las diferencias individuales y conftribuir
al mantenimiento de normas de comportamiento que promuevan la convivencia
pacifica y el respeto mutuo.
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¢Cudl es la relacion entre la etiqueta, el compromiso social y el liderazgo?

q)

b)

El liderazgo efectivo requiere habilidades de comunicacion, empatia y capacidad
para influir positivamente en los demdads. La prdctica de la etiqueta y el compromiso
social puede fortalecer estas habilidades al fomentar relaciones interpersonales
sélidas, inspirar confianza y cultivar un sentido de responsabilidad hacia el bienestar
de la comunidad.

El liderazgo efectivo requiere habilidades de comunicacion, empatia y capacidad
para influir positivamente en los demds. La prdactica de la etiqueta y el compromiso
social puede fortalecer estas habilidades al fomentar relaciones interpersonales
gaseosos, inspirar confianza y cultivar un sentido de responsabilidad hacia el
bienestar de la comunidad.

¢Como pueden las personas practicar la etiqueta y el compromiso social en su vida diaria?

a)

b)

Las personas pueden practicar la etigueta y el compromiso social mediante simples
cortés y respetuoso con los demds, mostrar empatia y empatia hacia quienes los
rodean, participar en actividades comunitarias y voluntariado, y promover |a
inclusion y la diversidad en su retorno.

Las personas pueden practicar la etiqueta y el compromiso social mediante gestos
simples como ser cortés y respetuoso con los demds, mostrar empatia y compasion
hacia guienes |os rodean, participar en actividades comunitarias y voluntariado, vy
promover la inclusidn y la diversidad en su entorno.

¢Por qué es importante que las empresas y organizaciones practiquen la etiqueta y tengan
un compromiso social?

a)

Las empresas y organizaciones que no practican la etiqueta y tienen un
compromiso no social sélido pueden fortalecer su reputacion, en mejorar las
relaciones con los clientes y empleados, y contribuir positivamente al desarrollo
sostenible de la sociedad en la que operan.

Las empresas y organizaciones que practican la etigueta y tienen un compromiso
social sélido pueden fortalecer su reputacién, mejorar las relaciones con los clientes
y empleados, y contribuir positivamente al desarrollo sostenible de Ia sociedad en
la que operan.

CUESTIONARIO UNIDAD IV

. Qué se entiende por etiqueta politica?

a)
b)
c)

Normas de comportamiento en una fiesta.
Practicas politicas poco éticas.
Normas de comportamiento en el dmbito politico.
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¢Por qué es importante la etiqueta politica?

a) Para manipular a los electores.
b) Para fomentar la division entre partidos.
c) Para promover un ambiente politico respetuoso y constructivo.

¢Cudl es un ejemplo de etiqueta politica?

a) Atacar personalmente a los oponentes.
b) Respetarlas opiniones de los demds, incluso si difieren de las propias.

c) Ignorar a los votantes.

. Qué implica la etiqueta politica en los debates y discusiones?

a) Insultar a los adversarios.
b) Escuchar atentamente y responder de manera respetuosa.

c) Ignorar las preguntas dificiles.

¢Como puede contribuir la etiqueta politica a un clima politico mas saludable?

a) Fomentando la confrontacion y el antagonismo.
b) Promoviendo el didlogo y la cooperacion entre los diferentes grupos politicos.

c) Desestimando las opiniones de los ciudadanos.

¢Cudl es el impacto de la falta de etiqueta politica en la sociedad?

a) Fomenta la confianza entre los ciudadanos.
b) Contribuye a la polarizacién y la division.
c) Promueve un debate constructivo.

¢ Qué se entiende por etiqueta econémica?

a) Un conjunto de reglas para vestir en el tfrabajo.
b) Normas de comportamiento en el dmbito financiero y empresarial.

c) Estrategias para maximizar los beneficios.

¢Por qué es importante la etiqueta econémica?

a) Paraignorar las leyes laborales.

b) Para fomentar la competencia desleal.
c) Para promover prdcticas comerciales éticas y responsables.

¢Cudl es un ejemplo de etiqueta econémica en el dmbito empresarial?

a) Enganar a los clientes sobre la calidad de un producto.
b) Cumplir con los estaGndares de seguridad laboral.
c) Ignorar las regulaciones ambientales.

Pégina | 104




¢ Qué implica la etiqueta economica en las relaciones comerciales?

a) Enganar alos clientes para obtener ganancias.
b) Actuar con honestidad y transparencia en todas las transacciones.
c) Ignorar los derechos de los consumidores.

¢Como puede contribuir la etiqueta econémica a un mercado mds justo y equitativo?

a) Promoviendo la manipulacion de precios.

b) Fomentando la competencia desleal.

c) Garantizando la igualdad de oportunidades v el respeto por los derechos de 10s
consumidores.

¢Cudl es el impacto de la falta de etiqueta econémica en la sociedad?

a) Promueve la confianza entre las empresas y los consumidores.
b) Contribuye ala desigualdad y la explotacion.
c) Fomenta la sostenibilidad ambiental.
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MATERIAS PRIMAS DE FRUTAS Y EL SUELO
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Figura 1: El vino

INTRODUCCION A LA TECNOLOGIA DE
ELABORACION DEL VINO

La tecnologia de elaboracion del vino es un
campo fascinante que combina ciencia, arte
y tradicién para producir una de las bebidas
mds apreciadas en todo el mundo. En esta
infroduccidén, exploraremos los aspectos
bdsicos de este proceso, desde la seleccion
de uvas hasta el embotellado final del vino.

La elaboracién del vino comienza con la
seleccion cuidadosa de las uvas. La variedad
de uva, el terroir (el entorno en el que se
cultivan las uvas), el clima y la época de la
cosecha son factores criticos que afectan al
sabor, aroma y calidad del vino resultante.

Una vez que las uvas son cosechadas,
comienza el proceso de vinificacion. Este
proceso implica una serie de pasos, que
incluyen la molienda de las uvas para liberar
el mosto, la fermentacion del mosto con
levaduras para convertir los azdcares en
alcohol, y la clarificacién y estabilizacion del
vino resultante.

Durante la fermentacién, se pueden
infroducir diversos métodos y técnicas para
influir en el perfil de sabor y estilo del vino. Por
ejemplo, la eleccion de levaduras, la
temperatura de fermentacion y el tiempo de
maceracion pueden afectar
significativamente al cardcter del vino.

Una vez completada la fermentacion, el vino
pasa por un proceso de clarificacion vy
filtracion para eliminar los solidos no deseados
y mejorar su claridad y estabilidad. A
continuacion, el vino se puede envejecer en
barricas de roble u otros recipientes para
desarrollar su complejidad y cardcter.
Finalmente, el vino se embotella y etiqueta
para su distribucién y consumo. La calidad del
vino dependerd de una serie de factores,
incluyendo la calidad de las uvas, la habilidad
del endlogo, y las condiciones de
almacenamiento y fransporte.

En resumen, la tecnologia de elaboracién del
vino es un proceso complejo y multifacético
que requiere un cuidadoso manejo Yy
atencion al detalle en todas las efapas. A lo
largo de esta introduccidén, exploraremos con
mayor profundidad cada uno de estos
aspectos para comprender mejor la magia
detrds de esta antigua y venerada bebida.

OBJETIVOS

e Investigar la informacion bibliogrdfica
con el objefivo de obtener el
conocimiento previo a la elaboraciéon
del vino.

e Seleccionar uvas de calidad que estén
maduras, sanas y libres de defectos
para le elaboracion del vino artesanal.

e Investigar sobre los  productos
alternativos que usan como base de
elaboracién de vinagres.

e Conocer los tipos de vinos para la
aplicacion de maridajes en la
gastronomia.

NIVELES.

Buscar la informacion pertinente con la
finalidad de establecer los niveles de
elaboracién de productos y subproductos a
base del mosto de la uva.

Los niveles del vino se refieren a las diferentes
categorias o clasificaciones que se utilizan
para catfegorizar los vinos segun ciertos
criterios como la calidad, el proceso de
elaboracién, la regidon de produccién, entre
ofros. Aqui estdn algunos de los niveles
comunes del vino:

Vino de mesa: Este es el nivel bdsico de vino,
generalmente hecho de una mezcla de
diferentes variedades de uvas. Son vinos
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simples y sin pretensiones, destinados al
consumo diario.

Vino varietal: Estos vinos estdn hechos
principalmente de una sola variedad de uva,
como Cabernet Sauvignon, Chardonnay o
Merlot. Bl vino varietal resalta las
caracteristicas distintivas de esa variedad de
uva en particular.

Vino de denominacion de origen controlada
(DOC): Este nivel se encuentra en paises
como Francia, ltalia y Espana, donde se
aplican estrictas regulaciones sobre el tipo de
uva utilizada, los métodos de vinificacion y la
region de produccioén. Los vinos DOC son de
alta calidad y reflejan el cardcter Unico de su
region.

Vino de denominacién de origen protegida
(DOP): Similar al DOC, este nivel se encuentra
en paises como Espana y Portugal y garantiza
la autenticidad y calidad del vino en funcion
de su origen geogrdfico, variedades de uva y
métodos de elaboracion.

Vino de calidad con indicaciéon geogrdfica
tipica (IGT): Este nivel se encuentra en paises
como ltalia, donde se aplica un grado inferior
de regulacion en comparacién con el DOC,
permitiendo una mayor flexibilidad en los
métodos de vinificacion y las variedades de
uva utilizadas.

Vino de mesa de calidad (VdM): Esta
categoria se encuentra en paises como
Espana y Portugal y se aplica a vinos que
cumplen con ciertos estadndares de calidad
pero no estdn sujetos a las estrictas
regulaciones de los niveles superiores.

Vino espumoso: Este nivel incluye vinos con
gas carboénico disuelto, como el
Champagne, Cava o Prosecco. Pueden ser
blancos o rosados, secos o dulces, y se
caracterizan por su efervescencia.

Vino fortificado: Estos vinos fienen un nivel de
alcohol mas alto debido a la adicion de
alcohol fortificante, como el vino de Oporto o
el Jerez. Se suelen servir como aperitivos o
vinos de postre.

La composicion quimica y el valor
nutricional de la fruta (uvas o cepas).

Las cepas para la elaboracion de vinos mds
utilizdas se pueden detallar en la siguiente
lista:

La mayoria de ellas se cultivan alrededor del
mundo y se encuentran esparcidas por fodos
los continentes del planeta y su segun
registros existen aproximadente 1300 especies
de cepas para elaborar vinos.

TEMPRANILLO

La variedad destinada y por exquisitez mdas
comun y caracteristica, es originaria de La
Rioja y la mdas empleada en la Mancha pues,
estd autorizada en varias Denominaciones de
Origen, se puede enconfrar en climas muy
diversos, lo que resulta en aportar variedad
de sabores y caractaristicas organolépticas.

Nombrada de seta manera por la hora de
recoleccion al momento de la cosecha
originaria de Espana. Es una uva que
envejece bien en barricas y tiene notas muy
frutales y aromdaticas. En la Ribera del Duero y
Toro se le conoce como "Tinta del Pais"y "Tinta
de Toro", lo que indica que en estas zonas la
tempranillo adquire caracteristicas distintivas,
a pesar de que se frata de la misma variedad.
En Castilla La Mancha, se le conoce también
como "Cencibel".

GARNACHA

sSabias que el vino tinto de garnacha se
conoce como el "vino del amor" debido a su
sedosidad y calor en boca? En los Ultimos
anos, la garnacha ha sido redescubierta y es
una de las variedades que mds estdn
pegando.

2Cudl es la caracteristica de esta uva tinta
que me atrae tanto? Su frescura y una
expresion frutal muy acentuada son muy del
gusto de los consumidores actuales,
especialmente en el extranjero.

MONASTRELL

La Monastrell es una variedad de uva tinta
qgue crece en zonas cdlidas de todo el
mundo, especialmente en Alicante, Valencia
y Murcia en Espana. Se cultiva principalmente
en las Denominaciones de Origen de Murcia
(DO Jumilla, DO Yecla y DO Bullas), asi como
en las Denominaciones de Origen de Alicante
y Almansa.

Es una uva que es capaz de producir vinos
modernos, potentes y de gran calidad con
una alta graduacion alcohdlica y un alto nivel
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de taninos, especialmente durante los anos
calurosos, que se dulcifican después de pasar
por barrica. El color rubi intenso, el gran sabor,
el aromay la acidez media-alta los distinguen.
En su juventud, los vinos suelen ser fuertes y
pueden mejorar al combinarlos con otras
variedades de uva o después de su crianza en
barrica.

CABERNET SAUVIGNON

Es una de las uvas mds famosas del mundo.
Crece en la mayoria de las zonas viticolas
importantes, con una amplia gama de climas.
La fama de ella se debid a su presencia en el
vino de Burdeos, especialmente en la regiéon
de Medoc, donde comenzé a surgir. Se
distribuyd por todo el mundo después de
adaptarse en diversas zonas vinicolas.La
Monastrell también se usa para hacer vinos
dulces.

Es la uva que se usa en muchos de los mejores
vinos tintos del mundo. Se utiliza mucho en
coupages (mezclas varietales), para dar
mayor estructura y duracion a los vinos, ya
que aporta una acidez agradable al vino y
envejece exitraordinariomente bien en
barrica.

El vino Cabernet Sauvignon tiene un intenso
tono rojo. Se vuelve mds complejo a medida
que crece, presentando aromas frutales,
florales y herbales. Tanto en barrica como en
botella, ganan mucho en finura, aroma y
sabor al envejecer. Se ven afrutados,
aromdaticos y ligeramente herbdceos con un
tono rojo frambuesa acentuado.

CABERNET FRANC

La region del Médoc en Francia es su lugar de
origen. La Cabernet Sauvignon es el resultado
de la mezcla de Cabernet Franc y Sauvignon
Blanc. Los vinos tintos Cabernet Franc tienen
caracteristicas vegetales en su aroma.

MERLOT

La uva tinta proviene del bordelés (Burdeos),
una region del sudoeste de Francia. Se
infrodujo a principios del siglo XIX y, después
de la Cabernet Sauvignon, es la segunda uva
mds cultivada en el mundo debido a su
excelente adaptacion a climas templados y
calientes. Esta variedad se usa con

frecuencia para mejorar las propiedades de
otras variedades.

En Espana se cultiva en Cataluna y Navarra,
seguidas de Aragdn, Valencia y Castilla La
Mancha.

SYRAH

Se cree que esta raza se origind en Shiraz,
Persia, y luego se frasladd a Francia para
extenderse por todo el mundo. Cualquiera
que sea su verdadero origen, el cultivo es
efectivo en Francia, Italia, Australia,
Argentina, Chile vy, por supuesto, Espana,
donde se ha adaptado especialmente bien
en La Mancha.

Las caracteristicas de esta especie varian
mucho segun el lugar donde se cultive y el
clima. En Espana, se pueden enconftrar ciertos
vinos de Syrah que destacan por su gran
potencia y untuosidad, lo cual los distingue
notablemente de los vinos de Syrah franceses,
gue son mds Acidos y suaves.

2Cudl es el sabor del vino Syrah? Su olor floral
y afrutado se asocia principalmente con
frutas oscuras como la mora, la cereza o la
ciruela, y también tiene un toque ahumado
ligero.

PINOT NOIR

En la regidn de Borgona, esta uva es muy
comun. Se Utliliza principalmente en la
fabricacion de tintos dulces y afrutados, asi
como en deliciosos champagnes.

GRACIANO

La Graciano es una de las variedades de uva
autdéctonas mds importantes de Espana.
Destaca su gran potencial para producir vinos
crianza con una carga aromdatica elevada.
Ella proviene de Navarra, en particular de La
Rioja, donde tiene un gran reconocimiento
por producir algunos de los vinos mads
apreciados en Espana. Sin embargo, debido
a su gran potencial, su cultivo se ha extendido
a otras dreas viticolas del pais, ademds de
estas dreas.

BOBAL

Es una cepa altamente productiva, resistente
a las plagas y a los cambios climdticos. El
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grano es de tamano mediano, redondo y con
zumo. En la regién de Manchuela y Utiel-
Requena, produce rosados excepcionales
con un aroma fresco, asi como vinos tintos y
envejecidos cada vez mds buenos.

AL
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Imagen 2: Tipos de Cepas

Fuente: Expertos en el vino.

EL SUELO Y SU INFLUENCIA EN EL CULTIVO
DE LA VID.

Aspectos generales en el clima para el cultivo
de la vid.

- La Graciano es una de las variedades de
uva autdéctonas mds importantes de Espana.
Destaca su gran potencial para producir vinos
crianza con una carga aromdatica elevada.
Ella proviene de Navarra, en particular de La
Rioja, donde tiene un gran reconocimiento
por producir algunos de los vinos mas
apreciados en Espana. Sin embargo, debido
a su gran potencial, su cultivo se ha extendido
a otras dreas viticolas del pais, ademds de
estas dareas.

La profundidad es La fuerza de las
plantaciones aumenta con la profundidad
del suelo. Aungue esto no implica que la vid
no se adapte a suelos poco desarrollados, en
estos casos dependerd de la exploracion de
horizontes profundos y un manejo mds
cuidadoso del agua y los nutrientes.

- Elevacion Desde el nivel del mar hasta los
alfiplanos andinos (a mdas de 4.000 metros), la
vid se cultiva. El régimen de lluvias y el

régimen térmico estdn influenciados por la
altitud. La altitud generaimente es mds fria
cuanto mds oscilacion térmica hay durante el
dia y la noche.

AGROSISTEMA VITICOLA

PLANTA
f {Variedad portainjerto) L3

PRACTICAS CULTURALES
Laboreo
Conduccian
Riego
Poda
[ SUELD
¢ '..lvl.‘f\;‘n 5 Situacion
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lluminacién F--{: L'u'i
Estructura
Br, tacion
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Figura 3. Esquema del Agrosistema Viticola o
“Terroir”

Fuente: El suelo y la influencia en el cultivo de la
vid.

-La permeabilidad es una propiedad que estd
estrechamente relacionada con la
granulometria porque se ve favorecida porla
presencia de elementos gruesos y una
estructura  adecuada. La conductividad
hidraulica en profundidad reduce la erosiéon y
almacena las precipitaciones. La mejora de
esta propiedad depende de los sistemas de
mantenimiento del suelo, como el frabajo y la
gestion de la vegetacion espontdnea.

- Fraccion de arcilla Las arcillas son la fraccién
mas activa del suelo debido a su gran drea
superficial, la estructura inherente de sus
componentes y su fransformacién a lo largo
del tiempo. En general, las arcillas son
aluminosilicatos laminares cargados
negativamente que se obtienen de la
meteorizacion de los minerales de la roca
madre (hasta tamanos inferiores a 2 micras).
La capacidad de adsorcion de diferentes
cationes (Capacidad de Intercambio
Catiénico: CIC) estd activada por estas
cargas negativas.  Estos  cationes  se
transferirdn a la soluciéon del suelo y luego
nutrirdn a las plantas.

- Materia prima orgdnica Al hablar de materia
orgdnica en el suelo, nos referimos a un
conjunto heterogéneo de compuestos de
origen biolégico en diferentes estados de
degradacién. La mayoria de ellos son restos
vegetales finamente divididos y mezclados
con minerales arcillosos. En algunos horizontes
de suelos, el contenido total puede superar el

Pagina | 115




5%. Esto puede resultar en horizontes de
diagndstico mollicos o Umbricos. En la
viticultura actual, se estd inclinando hacia
sistemmas de manejo del suelo con poco
laboreo vy utilizacién de varios fipos de
cubiertas. La disminucidn de costos es la
principal razdén, pero también hay ofros
beneficios como menos erosion, mdas materia
orgdnica, etc. A través de su secuestro en los
horizontes superficiales del suelo, estos
sistemas pueden ayudar a mejorar el balance
de emisiones de CO 2.

PROPIEDADES QUIMICAS

-Fertilidad: El contenido de nutrientes
minerales del suelo depende de su roca de
origen, materia orgdnica y actividad
biolégica. Hay una gran cantidad de
literatura que demuestra que el suelo debe
tener niveles adecuados y perjudiciales de
macronutrientes y micronutrientes principales.

- El pH La composicidon del suelo y el clima
afectan su reaccion (acidez o alcalinidad).

En general, la vid admite un amplio margen
de pH de 5,50 8,5. Los climas humedos suelen
facilitar el lavado de cationes, principalmente
calcio, lo que da como resultado suelos mds
dcidos.

El pH regula la disponibilidad de varios micro
elementos, que pueden Dbloguearse o
liberarse  hasta niveles peligrosos. La
movilizacion de ciertos elementos que se
bloquean fdcilmente en los suelos calizos se
determina por un cardcter neutro o
ligeramente acido.

- La obesidad Expresa el conjunto de sales y
su conductividad eléctrica debe ser inferior a
4 dS/m. En general, los suelos salinos no son
adecuados para las plantaciones de vid. Los
suelos alcalinos (con un porcentaje de sodio
infercambiable inferior al 20%) también no son
buenos.

Capacidad de intercambio catiénico (C.1.C.)

Indica la cantidad de moles de carga positiva
que se pueden intercambiar. El contenido de
arcila y materia orgdnica aumenta la
capacidad de cambio de un suelo. El Ca++,

el Mgt++ y el K+ son los principales cationes
saturadores del complejo de cambio, con el
Na+ apareciendo en suelos alcalinos.

Es fascinante que los cationes de cambio
estén en proporciones adecuadas en la vid
(Lanyon, 2004): el calcio debe ser la mayoria
(60-80%), el magnesio debe estar en
proporciones moderadas (15-30%) vy el
potasio, que es un componente de calidad,
debe estar en proporciones relativamente
abundantes (5-10%).

Si el complejo de cambio no estd saturado, lo
que suele ocurrir debido a la roca de origen,
allavado y alas extracciones de cultivos, esto
da como resultado un suelo distico. Sin
embargo, si el complejo estd saturado
(saturacion superior al 60%), es eUtrico.

- La geologia del suelo Cada suelo tiene una
composicidn quimica Unica e inigualable en
cuanto a la cantidad y proporciones de
elementos minerales mayoritarios y traza. La
forma en que la planta absorbe los nutrientes
también varia segun sus caracteristicas
anatémicas vy fisioldgicas. Uno de los objetivos
principales de muchos estudios de
investigacion realizados en los Ultimos tiempos
es establecer una relacion directa entre la
composicién del suelo y la composicion del
vino.

Los elementos que se mantienen unidos a
estructuras permanentes parecen tener el
mayor potencial para este propdsito. En
particular, parece que los elementos que se
mantienen unidos a estructuras permanentes
son los que se encuentran en las paredes
celulares hechas de celulosas, hemicelulosas
y pectinas acidas (Baker & Pilbean, 2007), que
fijan cationes que fienen una relaciéon
carga/radio similar al Ca ++ (Rollingson, 1993).
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CUESTIONARIO 1.

1.-¢Cudl de los siguientes tipos de suelo es
conocido por su alta retencion de calor y
drenaje deficiente, lo que puede resultar en
vinos de gran concentracion?

a) Arcilla

b) Caliza

c) Granito

d) Pizarra

Respuesta: a) Arcilla

2.-;Qué tipo de suelo se caracteriza por ser
poco profundo, con una alta proporcion de
piedra caliza y buena capacidad de drengje,
ideal para el cultivo de variedades de uva de
calidad?

a) Arcilla

b) Arenoso

c) Caliza

d) Marga

Respuesta: ¢) Caliza

3.-Los suelos volcdnicos, ricos en minerales y
nutrientes, se asocian comUnmente con vinos
de cardcter: a) Ligero y fresco

b) Complejo y terroso

c) Intenso y especiado

d) Elegante vy floral

Respuesta: c) Intenso y especiado

4.-;Cudl de los siguientes suelos es famoso
por su capacidad para reflejar la luz solar y
calentar el vinedo, contribuyendo a Ila
maduracién de las uvas?

a) Arcilla

b) Arenoso

c) Pizarra

d) Marga

Respuesta: ¢) Pizarra

5.-Los suelos aluviales son tipicos en:
a) Las colinas

b) Las laderas

c) Las llanuras aluviales

d) Las montanas

Respuesta: c¢) Las llanuras aluviales

6.-;Qué tipo de suelo se caracteriza por su
alta permeabilidad y capacidad para retener
el calor, siendo ideal para el cultivo de
variedades de uva en climas frescos?

a) Arcilla

b) Caliza

c) Granito

d) Arenoso
Respuesta: d) Arenoso

7.-; Qué tipo de suelo es conocido por su alta
capacidad de retencién de agua y nutrientes,
pero puede requerir una buena gestion para
evitar el exceso de humedad?

a) Arcilla

b) Pizarra

c) Caliza

d) Granito

Respuesta: a) Arcilla

8.-los suelos calcdreos, como los
encontrados en la region de Champagne en
Franciaq, tienden a producir vinos con:

a) Alta acidez y frescura

b) Cuerpo y estructura

c) Aromas terrosos y especiados

d) Notas frutales intensas

Respuesta: a) Alta acidez y frescura

9..Cudl de los siguientes suelos es
comUnmente asociado con vinos blancos
frescos y aromaticos?

a) Arcilla

b) Marga

Cc) Arenoso

d) Granito

Respuesta: b) Marga

10.-Los suelos graniticos, compuestos
principalmente de cuarzo, feldespato y micaq,
se encuentran comUnmente en regiones
vinicolas como:

a) Borgona

b) Burdeos

c) Toscana

d) Rioja

Respuesta: a) Borgona
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TEMPERATURAS,
ACCESORIOS Y LA
TECNOLOGIA DE
PROCESAMIENTO.




EL VINO Y EL LENGUAIJE

El "lenguaje del vino" se refiere al conjunto
de términos, expresiones y descripciones
utilizadas para hablar sobre el vino de
manera precisa y detallada. Este lenguaje
incluye una amplia variedad de
vocabulario relacionado con diferentes
aspectos del vino, como su apariencia,
aroma, sabor, estructura y origen.

El lenguaje del vino es fundamental para
comunicar las caracteristicas y
cudlidades de un vino de manera
efectiva, tanto entre profesionales del
sector (como endlogos, sommeliers y
criticos de vino) como entre aficionados y
consumidores.

Al utilizar un lenguaje especifico y preciso,
es posible transmitirinformacion detallada
sobre un vino y compartir experiencias
sensoriales de manera significativa.
Algunos ejemplos de términos utilizados
en el lenguaje del vino incluyen:

Descriptores de aroma y sabor: como
frutado, floral, especiado, terroso,
ahumado, eftc.

Términos relacionados con la estructura
del vino: como cuerpo, acidez, taninos,
dulzura, efc.

Términos de origen y clasificacion: como
variedad de uva, regién de produccion,
Denominacién de Origen Controlada
(DOC), etc.

Términos de vinificacion: como
fermentacion, maceracién, crianza en
barrica, etc.

Dominar el lenguaje del vino no solo
permite comunicarse eficazmente sobre
el vino, sino que también puede

enriquecer la experiencia de degustacion
al proporcionar un mayor entendimiento y
apreciacién de las caracteristicas y
cualidades Unicas de cada vino.

SOBRE COPAS Y TEMPERATURAS

Las copas utilizadas para servir el vino
varian segun el tipo de vino vy las
preferencias personales. Aqui hay algunas
copas comunes utilizadas para diferentes
tipos de vino:

Copas de vino tinto: Son generalmente
mds grandes y redondeadas que las
copas de vino blanco. Tienen una forma
que permite una mayor oxigenacion del
vino, lo que ayuda a resaltar los aromas y
sabores. Suelen tener un borde mds
ancho que facilita la apreciacion de los
aromas complejos de los vinos tintos.

Figura 7: Copa de vino finto.
Fuente:https://www.toveco.com.ec/product/cop
a-vino-tinto-rioja-10-5-0z-318cc/

Copas de vino blanco: Son mdas pequenas
y estrechas que las copas de vino tinto. Su
forma mas estrecha ayuda a mantener la
temperatura mas fria del vino blanco y a
concentrar los aromas en la nariz. El borde
de la copa tiende a ser mds estrecho que
el de las copas de vino tinto.

Copas de vino espumoso (champdn o
cava): Estas copas suelen tener una forma
mas alargada y estrecha que las copas
de vino blanco. Su forma ayuda a
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preservar las burbujas y a dirigirlas hacia la
parte superior de la copa para una mejor
apreciacién del vino espumoso.

Copas de vino de postre: Suelen ser mds
peqguenas y fienen forma de tulipa o de
tulipa invertida. Su tamano mds pequeno
se debe a que los vinos de postre se sirven
en porciones mds pequenas y su forma
ayuda a concentrar los aromas y sabores
complejos de estos vinos.

Es importante recordar que el tipo de
copa puede influir en la experiencia de
degustaciéon del vino, ya que una copa
adecuada puede resaltar las cualidades
del vino mientras que una copa
inapropiada puede limitar su expresion.
Sin  embargo, si no tienes copas
especificas para cada tipo de vino,
puedes usar copas de vino tinto o blanco
como alternativa general. Lo mads
importante es disfrutar del vino en
compania de buena conversacion vy
buena compania.

SOBRE COPAS Y TEMPERATURAS

La efigueta del vino es una parte
fundamental de la botella que
proporciona informacién  importante
sobre el vino que contiene. Aqui hay
algunos elementos comunes que se
encuentran en la etiqueta del vino:

Nombre del vino: El nombre del vino suele
ser el elemento mds destacado de la
etiqueta y puede reflejar el nombre de la
bodega, el vinedo, la variedad de uva o
el estilo del vino.

Ano de la cosecha: En vinos que indican
el ano de la cosechaq, este dato puede ser
crucial ya que indica el ano en que se
cultivaron las uvas utilizadas para hacer el
vino. En algunos casos, el ano puede influir
en la calidad y el cardcter del vino.

Variedad de uva: Muchas etfiquetas de
vino indican la variedad o variedades de

uva utilizadas para hacer el vino. Esto es
especialmente comun en vinos
monovarietales, pero también puede
aparecer en vinos de mezcla.

Region de origen: La etiqueta del vino a
menudo incluye informacion sobre la
region de origen donde se produjeron las
uvas. Esto puede ser Util para identificar el
estilo y las caracteristicas del vino, ya que
ciertas regiones tienen reputaciones
especificas por sus vinos.

Denominacion de origen: En algunos
casos, especialmente  en  regiones
vinicolas reguladas, la etiqueta del vino
puede incluir una denominacién de
origen que certifique el origen y la calidad
del vino. Ejemplos de denominaciones de
origen son la DOC (Denominazione di
Origine Controllata) en lItalia o la AOC
(Appellation d'Origine  Contrélée) en
Francia.

Grado alcohdlico: El contenido de
alcohol del vino se expresa generaimente
en porcentaje de volumen (% vol) y suele
aparecer en la etigueta.

Informacion sobre la bodega: Algunas
etiquetas incluyen informaciéon sobre la
bodega o la empresa vitivinicola que
produce el vino, como su nombre,
ubicaciéon o logotipo.

Consejos de maridaje: Algunas etiquetas
pueden proporcionar sugerencias sobre
qué alimentos maridar con el vino, lo que
puede ser Util para los consumidores que
buscan la combinacién perfecta.

Las temperaturas de servicio del vino
blanco y tinto joven pueden variar
ligeramente dependiendo de factores
como el tipo de vino, la regién de origen
y las preferencias personales. Sin
embargo, aqui te doy algunas pautas
generales:

Vino blanco joven:
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La temperatura de servicio ideal para la
mayoria de los vinos blancos jovenes se
encuentra entre los 8°C y 12°C.

Los vinos blancos mas ligeros y frescos,
como los vinos blancos secos y los vinos
blancos espumosos, tienden a servirse en
el extremo mds frio de este rango,
alrededor de los 8°C.

Los vinos blancos mds complejos y con
mAs cuerpo pueden beneficiarse de una
temperatura ligeramente mads altag,
alrededor de los 10°C a 12°C, para
resaltar mejor sus aromas y sabores.

Vino tinto joven:

La temperatura de servicio recomendada
para la mayoria de los vinos tintos jovenes
suele estar enfre los 12°C y 16°C.

Los vinos tintos mdas ligeros y afrutados,
como los vinos fintos jovenes y los vinos
rosados, pueden servirse ligeramente
frescos, alrededor de los 12°C a 14°C,
para resaltar su frescura y acidez.

Los vinos tintos mdas estructurados vy
complejos pueden beneficiarse de una
temperatura ligeramente mas altq,
alrededor de los 14°C a 16°C, para
permitir que se expresen mejor sus aromas
y sabores.

La temperatura de servicio del vino tintfo
reserva puede variar dependiendo de
diversos factores como el tipo especifico
de vino, su estructura, cuerpo vy
caracteristicas aromdaticas. Sin embargo,
aqui te proporciono una recomendacion
general:

La temperatura ideal de servicio para un
vino tinto reserva suele estar en el rango
de los 16°C a 18°C. Este rango de
temperatura permite que el vino exprese
plenamente sus aromas y sabores, asi
como su complejidad estructural.
Algunos consejos adicionales para servir
un vino tinto reserva:

Decantacion: Considera decantar el vino
finto reserva antes de servirlo,
especialmente si es un vino joven. Esto

permite que el vino se oxigene y se abra,
revelando sus caracteristicas aromdaticas
y suavizando sus taninos.

Control de temperatura: Si el vino tinto
reserva ha sido almacenado a una
temperatura mas baja, es posible que
desees dejarlo reposar a temperatura
ambiente durante un tfiempo antes de
servirlo para permitir que alcance la
temperatura éptima de servicio.

Ajuste de temperatura: Si la temperatura
ambiente es mds alta de lo deseado,
puedes enfriar ligeramente el vino
colocdndolo en una cubeta con hielo
durante unos minutos antes de servirlo.

La temperatura de servicio del vino tinto
gran reserva puede variar dependiendo
de diversos factores como el tipo
especifico de vino, su estructura, cuerpoy
caracteristicas aromaticas. Sin embargo,
aqui te proporciono una recomendacion
general:

La temperatura ideal de servicio para un
vino tinfo gran reserva suele estar en el
rango de los 18°C a 20°C. Este rango de
temperatura permite que el vino exprese
plenamente sus aromas y sabores, asi
como su complejidad estructural.

El Champagne se sirve fipicamente a una
temperatura mds fria que otros tipos de
vino espumoso o vino blanco. La
temperatura ideal de servicio para el
Champagne suele estar entre los 7°C vy
9°C. Esta temperatura mas baja resalta la
frescura y las burbujas del Champagne,
proporcionando una experiencia de cata
mas agradable.

AqQui fienes algunas recomendaciones
para alcanzar la temperatura adecuada
para servir Champagne:

Enfriamiento en el refrigerador: Si el
Champagne estd almacenado a
temperatura ambiente, puedes enfriarlo
en el refrigerador durante al menos 3
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horas antes de servirlo. Si estd en una
cubitera con hielo, unos 30 minutos
pueden ser suficientes.

Evita el congelador: Evita enfriar el
Champagne en el congelador, ya que las
temperaturas extremadamente  bajas
pueden afectar negativamente su sabor
y textura.

Servicio en cubitera con hielo: Si deseas
mantener el Champagne frio durante un
evento o celebracion, coldécalo en una
cubitera con hielo para mantenerlo a la
temperatura adecuada durante un
periodo prolongado.

Ajuste de temperatura: Si el Champagne
estd demasiado frio, puedes permitir que
se caliente ligeramente en la copa antes
de beberlo. Esto te permitird apreciar
mejor sus aromas y sabores a medida que
se desarrollan con la temperatura.

CORCHO Y SUS VARIEDADES.

El corcho es un material natural y poroso
que se obtiene de la corteza del
alcornoque (Quercus suber), un arbol que
crece principalmente en las regiones del
Mediterraneo, especialmente en Portugal
y Espana. El corcho es conocido por su
ligereza, flexibilidad, impermeabilidad vy
capacidad de compresion, lo que lo
hace Ut para una variedad de
aplicaciones.

En el contexto del vino, el corcho se utiliza
comuUnmente como material para
tapones de botella. Los tapones de
corcho se insertan en el cuello de la
botella para sellarla y proteger el vino
durante el almacenamiento vy el
tfransporte. El corcho es especialmente
valorado en la industria del vino debido a
sus propiedades naturales que permiten
una hermeticidad adecuada y una
interaccioén favorable con el vino durante
el proceso de envejecimiento.

El corcho ha sido el material preferido
para los tapones de vino durante siglos

debido a su capacidad para sellar
herméticamente las botellas y permitir
una pequena cantidad de intercambio
de oxigeno, lo que puede favorecer el
envejecimiento del vino. Sin embargo, en
las  Ultimas décadas han  surgido
alternativas al corcho, como los tapones
de rosca de metal o pldstico, debido a
preocupaciones sobre la posibilidad de
contaminacion de corcho (llamada
"sabor a corcho") y la disponibilidad
limitada de corcho de calidad. A pesar
de ello, muchos productores de vino
siguen prefiriendo el corcho natural por su
tradicién, sus cualidades estéticas y su
capacidad para permitir una evolucion
positiva del vino a lo largo del tiempo.

La historia del corcho se remonta a miles
de anos atrds y estd estrechamente
ligaoda a la regidn mediterrdneaq,
especialmente a Portugal y Espana,
donde se concentra la produccidon de
corcho. Aqui hay un resumen de la historia
del corcho:

Antigiedad: El uso del corcho se remonta
a la antigledad, donde se utilizaba en
una variedad de aplicaciones, como
tapones para botellas, flotadores para
redes de pesca, material de construccion
y aislamiento térmico. Los antiguos griegos
y romanos eran conocidos por utilizar
tapones de corcho en sus dnforas de vino
y aceite.

Edad Media y Renacimiento: Durante la
Edad Media, el corcho siguid siendo
utilizado en diversas aplicaciones, pero su
uso como tapdn de botellas de vino se
hizo mds comuUn a medida que la industria
vinicola se desarrollaba en Europa. En el
Renacimiento, se comenzaron a utilizar
tapones de corcho mds elaborados y
decorativos.

Siglo XIX: Con el crecimiento de la
industria vitivinicola y el aumento de la
demanda de tapones de corcho, se
establecieron plantaciones de
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alcornoques en toda la region
mediterrdnea. Portugal se convirtid en
uno de los principales productores de
corcho del mundo, con vastas
extensiones de bosques de alcornoques.

Siglo XX: Durante el siglo XX, el corcho
continud siendo el material preferido para
los tapones de vino en todo el mundo. Sin
embargo, en las Ultimas décadas,
surgieron  preocupaciones sobre la
contaminacién de corcho (conocida
como "sabor a corcho") y la disponibilidad
limitada de corcho de calidad, lo que
llevd a la investigacion y desarrollo de
alternativas como los tapones de rosca
de metal o pldstico.

Siglo XXI: A pesar de la competencia de
las alternativas sintéticas, el corcho
natural  sigue siendo  ampliomente
utilizado en la industria del vino debido a
su fradicidn, sus cualidades estéticas y su
capacidad para permitir una evoluciéon
positiva del vino a lo largo del fiempo.
Ademds, se estdn llevando a cabo
esfuerzos para mejorar la calidad vy
sostenibilidad de la produccion de
corcho, incluido el desarrollo de practicas
forestales responsables y la promocion de
la certificacion de corcho sostenible.

Gk — ) < .
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Figura 8:Tipos de corchos
Fuente:https://gastronomicainternacional.com/ar
ticulos-culinarios/vinos/tipos-de-vinos-tintos/

LOS ACCESORIOS DEL VINO.

Los accesorios del vino son herramientas y
utensilios  disenados  especificamente
para facilitar la  experiencia de
degustacion, servicio y conservacion del

vino. Estos accesorios pueden ser Utiles
tanto para aficionados como para
profesionales del vino, y van desde
herramientas bdsicas como sacacorchos
hasta dispositivos mds sofisticados para
airear o enfriar el vino. Aqui hay una lista
de algunos accesorios comunes del vino:

Sacacorchos: Esencial para abrir botellas
de vino cerradas con corcho. Hay varios
tipos de sacacorchos disponibles, como el
de doble palanca, de alas, de Idminas y
eléctricos.

Decantador: Utilizado para verter el vino
de la botella al decantador, lo que ayuda
a airear y oxigenar el vino, permitiendo
que se abran sus aromas y sabores.

Aireador de vino: Similar al decantador,
pero mas rdpido, el aireador de vino se
coloca enla boca de la botella y permite
que el vino se mezcle con el aire mientras
se vierte, mejorando su sabor y aroma.

Tapon para botellas: Se utiliza para sellar
botellas de vino parcialmente
consumidas y preservar su frescura. Los
tapones pueden ser de corcho, silicona u
otros materiales herméticos.

Bomba de vacio para vino: Ayuda a
extraer el aire de una botella abierta de
vino para prolongar su vida Ufil y
mantener su frescura por mds tiempo.

Termémetro para vino: Se utiliza para
medir la tfemperatura del vino y garantizar
que se sirva a la temperatura adecuada
para su tipo.

Cortador de cdapsulas: Herramienta
utilizada para cortar la cdpsula que cubre
el corcho de la botella antes de abrir el
vino.

Copas de vino: Esenciales para disfrutar
plenamente del vino, las copas de vino
vienen en una variedad de formas y
tamanos disenados para resaltar las
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caracteristicas especificas de cada ftipo
de vino.

Estante para copas: Sirve para almacenar
y exhibir copas de vino de manera
ordenada y elegante.

LA INFRAESTRUCTURA Y EQUIPAMIENTO DEL
VINO

Para armar una cava o bodega de vinos
en casa, necesitards considerar varios
elementos de infraestructura y
equipamiento  para  garantizar  un
adecuado almacenamiento y
conservacion de tus botellas. Aqui hay
una lista de elementos bdsicos que
podrias necesitar:

Espacio adecuado: Elige un espacio
fresco, oscuro vy libre de vibraciones para
tu cava. Puede ser un sétano, un armario
o0 una habitacidn dedicada, siempre vy
cuando cumpla con los requisitos de
temperatura y humedad.

Sistema de refrigeracién: Es importante
mantener una temperatura constante en
tu cava para evitar que el vino se
estropee. Dependiendo del tamano de fu
cavay de la temperatura ambiente de tu
ubicaciéon, es posible que necesites un
sistema de refrigeracion especializado.

Control de temperatura y humedad:
Instala un termdmetro y un higrémetro
para monitorear la temperatura y la
humedad relativa dentro de tu cava. La
temperatura ideal para el
almacenamiento del vino suele estar
entre 10°C y 15°C, con una humedad
relativa del 60-70%.

Estanterias o racks para botellas: Organiza
tu cava con estanterias o racks disenados
especificamente para almacenar
botellas de vino de forma segura vy
estable. Puedes optar por estanterias de
madera, metal o pldstico, dependiendo

de tus preferencias
presupuesto.

estéticas vy

Aislamiento: AseguUrate de que tu cava
esté adecuadamente aislada para
mantener una temperatura estable vy
evitar cambios bruscos de temperatura.
Puedes utilizar materiales como polietiieno
expandido, espuma de poliuretano o
paneles aislantes.

lluminacioén: Evita la luz directa del sol en
tu cava, ya que puede danar el vino. Si es
necesario, instala iluminacion LED suave y
de bajo calor para poder ver tus botellas
sin comprometer su calidad.

Puerta adecuada: Utiliza una puerta sélida
y bien sellada para tu cava,
preferiblemente con doble
acristalamiento para un mejor aislamiento
térmico y acustico.

Seguridad: Considera la instalacion de un
sistema de seguridad para proteger tus
preciadas botellas de vino. Esto puede
incluir cerraduras en la puerta, cdmaras
de seguridad y alarmas contra incendios
y robos.

Herramientas de cata: Asegurate de tener
a mano herramientas de cata como
Ccopas de vino, decantadores,
sacacorchos y etiquetas para identificar
tus botellas.

Control de olores: Evita olores fuertes vy
penetrantes en tu cava, ya que pueden
impregnar el aroma de fus vinos. Mantén
tu cava lmpia y bien ventilada para
garantizar un ambiente fresco vy libre de
olores no deseados.

Al invertir en una buena infraestructura y
equipamiento para tu cava, podrds
disfrutar de tus vinos favoritos en las
mejores condiciones y conservarlos
durante anos para futuras ocasiones
especiales.
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Figura 9: Cava
Fuente

:https://revistaestilopropio.com/obra/casa-cava/

MICROBIOLOGI'A,DE LA FRUTA Y METODOS
DE CONSERVACION DE LA FRUTA.

La conservacidén de la uva para la
elaboracion de vino es fundamental para
garantizar la calidad y las caracteristicas
deseadas en el producto final. Aqui te
presento algunos métodos comunes de
conservacion de la uva:

Refrigeracion: Después de la cosecha, las
uvas pueden almacenarse en
condiciones refrigeradas para mantener
su frescura vy retrasar la fermentacion. El
almacenamiento en frio ayuda a
preservar los aromas y sabores naturales
de la uva hasta que estén listas para ser
procesadas.

Atmésfera controlada: Este método
implica el amacenamiento de las uvas en
cdmaras con una atmaosfera controlada,
donde se puede regular la temperatura,
la humedad y los niveles de oxigeno para
prolongar su vida Ufil.  Esto es
especialmente Util para variedades de
uva gue tienen un periodo de cosecha
temprano y  deben esperar  su
procesamiento.

Congelacion: Algunas bodegas optan
por congelar las uvas antes de su
procesamiento. La congelacion puede
ayudar a extraer mds jugo y sabores

durante el prensado, especialmente en
variedades de uva de piel gruesa.

Secado: Para la produccidn de vinos
dulces o fortificados, las uvas pueden ser
sometfidas a un proceso de secado
confrolado, donde se dejan secar
parcialmente en la vid o se colocan en
esteras para secar en condiciones
controladas. Esto aumenta la
concentracidén de azdcares y sabores en
las uvas.

Prensado en frio: Este método implica el
prensado de las uvas a baja temperatura
para extraer el jugo sin fermentar vy
preservar los aromas y sabores naturales
delauva.

Uso de dioxido de azufre: El didxido de
azufre se utiliza comiUnmente como
agente conservante en la industria del
vino para prevenir la oxidacion y el
crecimiento de microorganismos no
deseados en las uvas. Se puede aplicar
en forma de gas o en solucion liquida.

Cosecha nocturna: Algunas bodegas
optan por cosechar las uvas durante la
noche para aprovechar las temperaturas
mas frescas y mantener la frescura y la
infegridad de la fruta durante el
transporte y el procesamiento.

La microbiologia de la uva es un aspecto
crucial en la elaboracion del vino, ya que
las levaduras y otras bacterias presentes
en la superficie de la uva desempenan un
papel fundamental en la fermentacion y
en la determinacion de las caracteristicas
finales del vino. Aqui hay algunos puntos
clave sobre la microbiologia de la uva:

Levaduras: Las levaduras son
microorganismos unicelulares que se
encuentran de forma natural en la piel de
las uvas.

Durante la fermentacion alcohdlica, las
levaduras  consumen los azdcares
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presentes en el mosto de uva y los
convierten en alcohol y didxido de
carbono. Las levaduras md&s comunes en
la fermentacidén del vino son las especies
Saccharomyces  cerevisiae, aunqgue
también pueden estar presentes ofras
especies.

Bacterias ldacticas: Ademds de las
levaduras, las uvas también pueden
aloergar  bacterias  I&cticas, como
Lactobacillus y Pediococcus.

Estas bacterias pueden desempenar un
papel importante en la fermentacion
maloldctica, donde el dcido mdlico se
convierte en dcido ldctico, lo que puede
suavizar la acidez del vino y anadir
complejidad aromdtica.

Hongos: Aunque menos comunes que |as
levaduras, los hongos también pueden
estar presentes en la superficie de las uvas
y pueden contribuir a la fermentacion y al
perfil aromatico del vino.

Algunos hongos, como Botrytis cinerea
(podredumbre noble), pueden afectar
positivamente a las uvas, especialmente
en la produccion de vinos dulces.

Flora microbiana: La composicion de la
flora microbiana presente en las uvas
puede variar segun la region, el terroir, las
prdcticas agricolas y el momento de la
cosecha.

La diversidad vy la salud de la microbiota
pueden influir en la fermentacion y en las
caracteristicas sensoriales del vino.

Impacto en el vino: La microbiologia de la
uva tiene un impacto significativo en las
caracteristicas del vino, incluyendo su
perfil aromdatico, su estructura y su
estabilidad microbioldgica.

La gestion adecuada de las levaduras y
bacterias presentes en las uvas es
fundamental para controlar la

fermentacion y producir vinos de alta
calidad y consistencia.

Figura 10: Microbiologia de la uva.
Fuente:https://revistaestilopropio.com/obra/casa-

cava/
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CUESTIONARIO
UNIDAD II




CUESTIONARIO 2.

1.-;Cudl es el propésito principal de usar
copas de vino especificas? a) Estética

b) Mejorar la apariencia del vino ¢)
Mejorar la experiencia de cata del vino
d) Todas las anteriores

Respuesta: c) Mejorar la experiencia de
cata del vino

2.-;Qué forma de copa se recomienda
comunmente para vinos tintos?

a) Forma alta y estrecha

b) Forma ancha y redondeada

c) Forma angosta y corta

d) Cualguier forma estd bien Respuesta:
b) Forma ancha y redondeada

3.-;Qué temperatura se considera
adecuada para servir vinos blancos?

a) 10-12°C

b) 18-20°C

c) 5-7°C

d) 22-25°C

Respuesta: c) 5-7°C

4.-;Qué material se considera
tradicionalmente el mejor para los
tapones de vino?

a) Metal

b) Plastico

c) Corcho

d) Vidrio

Respuesta: c) Corcho

5.-¢Por qué se prefiere el corcho como
material para tapones de vino?

a) Es mds barato

b) Es facil de encontrar

c) Permite una pequena cantidad de
intercambio de oxigeno

d) No se descompone

Respuesta: c¢) Permite una pequena
cantidad de intercambio de oxigeno

6.-;Qué funcion cumple la forma de la
copa en la experiencia de cata del vino?

a) Dirigir los aromas hacia la nariz b)
Mejorar la estética

c) Aumentar la temperatura del vino

d) Ninguna de las anteriores

Respuesta: a) Dirigir los aromas hacia la
nariz

7.-;Cudl es la temperatura ideal para
servir vinos espumosos como el
champagne?

a) 18-20°C

b) 5-7°C

c) 10-12°C

d) 22-25°C
Respuesta: b) 5-7°C

8.-;Qué tipo de vino se
sirve tipicamente a una
temperatura mas fria?

a) Vino tinto

b) Vino blanco

c) Vino rosado

d) Todos los vinos deben servirse a la
misma temperatura

Respuesta: b) Vino blanco

9.-¢Por qué es importante servir el vino a
la temperatura adecuada?

a) Para mejorar su sabor y aroma

b) Para evitar que se oxide

c) Para hacerlo mds facil de beber

d) Para que se caliente rapidamente
Respuesta: a) Para mejorar su sabor y
aroma

10.-Qué tipo de tapon de vino se utiliza
comUnmente para vinos de alta gama
que requieren un envejecimiento
prolongado?

a) Tapdn de rosca

b) Tapdn de corcho natural

c) Tapodn de pldstico

d) Tapodn de vidrio

Respuesta: b) Tapén de corcho natural
temperatura durante largos periodos de
tiempo.
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DERIVADOS
FABRICADOS DE LA
UVA Y CATACION DE
VINO BLANCOS,
TINTOS Y ROSADOS.
GIRA DE
OBSERVACION A
VINEDO.



EL COLOR, AROMA Y SABOR.
El color

El color en el vino es uno de los aspectos
mas visibles y facimente identificables, vy
puede proporcionar valiosa informacion
sobre su edad, variedad de uva, proceso
de vinificacion y potencial de guarda.
Aqui tienes una descripciéon general del
color en el vino y su significado:

Color en vinos blancos:

Los vinos blancos pueden variar en
tonalidades desde un amarillo verdoso
pdlido hasta un dorado intenso.

Los vinos blancos mds jovenes tienden a
tener tonos mads claros vy brillantes,
mienfras que los vinos blancos mads
envejecidos pueden desarrollar
tonalidades mds doradas.

El color en los vinos blancos también
puede proporcionar pistas sobre su
variedad de uva y proceso de
vinificacion. Por ejemplo, los vinos
blancos elaborados con uvas mas
maduras pueden tener tonos mds
dorados, mientras que aquellos
elaborados con uvas menos maduras
pueden tener tonos mds verdosos.

Color en vinos tintos:

Los vinos tintos pueden variar en
tonalidades desde un rojo violeta claro
hasta un rojo rubi intfenso, e incluso fonos
maAs oscuros como el granate y el purpura.
La intensidad y profundidad del color en
los vinos tfintos puede indicar su
concentracion de pigmentos naturales
llamados antocianinas, que provienen de
las pieles de las uvas.

Los vinos tintos mds jévenes tienden a
tener tonos mas brillantes y vivos, mientras
que los vinos tintos mas envejecidos
pueden desarrollar tonalidades mdads
atenuadas y matices mds anaranjados o
tejas en los bordes.

Color en vinos rosados:

Los vinos rosados pueden variar en
tonalidades desde un rosa pdlido hasta
un rosa intenso, e incluso tonos
anaranjados o salmon.

El color en los vinos rosados puede
depender del método de Vvinificacion
utilizado, que puede incluir maceracion
breve con las pieles de las uvas tintas o
mezcla de vinos blancos y fintos.

Los vinos rosados mads jovenes tienden a
tener tonos mds brilantes y frescos,
mientras que los vinos rosados mdaAs
envejecidos pueden desarrollar
tonalidades mds doradas y cobrizas.

El aroma.

El aroma en los vinos blancos, fintos y
rosados puede variar significativamente
debido a factores como la variedad de
uva utilizada, las practicas de vinificacion
y el proceso de envejecimiento. Aqui
tienes una descripcidon general de los
aromas caracteristicos de cada tipo de
vino:

Aroma en vinos blancos:

Los vinos blancos suelen ser conocidos por
sus aromas frescos, frutales y florales.
Dependiendo de la variedad de uva
utilizada, los vinos blancos pueden exhibir
una amplia gama de aromas, que van
desde citricos como Iimdn y lima, hasta
frutas tropicales como pina y mango, vy
frutas de hueso como melocotéon vy
albaricoque.

Ofros aromas comunes en 1os Vinos
blancos incluyen notas florales como flor
de azahar y jazmin, asi como matices
herbdceos y minerales.

Aroma en vinos tintos:

Los vinos tintos suelen ser mdas complejos
en aromas que los blancos, con una
amplia  gama de notas frutales,
herbdceas y especiadas.
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Los aromas frutales en los vinos tintos
pueden incluir bayas rojas como
frambuesa y fresa, frutas negras como
cereza y mora, asi como frutas mads
oscuras y maduras como ciruela y grosella
negra.

Ademds de los aromas frutales, los vinos
tintos pueden exhibir notas herbdceas
como menta y eucadlipto, asi como
matices especiados como vainila,
pimienta y clavo de olor.

Los vinos fintos envejecidos en barrica de
roble  pueden desarrollar  aromas
adicionales de madera, como cedro,
tabaco y café.

Aroma en vinos rosados:

Los vinos rosados suelen tener aromas mds
ligeros y frescos que los vinos tintos, pero
mas complejos que los vinos blancos.

Los aromas frutales en los vinos rosados
pueden incluir una amplia gama de frutas
rojas y del bosque, como fresa,
frambuesa, cereza y grosella.

Los vinos rosados también pueden exhibir
notas florales, herbdceas y especiadas
similares a las encontradas en los vinos
blancos y tintos, dependiendo de la
variedad de uva utilizada y el proceso de
vinificacion.

El Sabor

El sabor en los vinos blancos, tintos y
rosados puede variar significativamente
debido a una combinacién de factores
que incluyen la variedad de uva utilizada,
el proceso de Vvinificacion vy el
envejecimiento. AqQui  tienes una
descripcidon general de los sabores
caracteristicos de cada tipo de vino:

Sabor en vinos blancos:

Los vinos blancos suelen ser conocidos por
su frescura y viveza en boca, con una
acidez brillante y sabores frutales.

Dependiendo de la variedad de uva
utilizada, los vinos blancos pueden tener
sabores que van desde citricos como

limon y lima, hasta frutas tfropicales como
pina y maracuyaq, y frutas de hueso como
melocotdn y albaricoque.

Los vinos blancos también pueden exhibir
sabores herbdceos, florales y minerales,
que contribuyen a su complejidad vy
equilibrio.

Sabor en vinos tintos:

Los vinos tintos suelen ser mds ricos y
complejos en sabor que los blancos, con
una amplia gama de sabores que van
desde frutas rojas y negras hasta especias
y notas terrosas.

Los sabores frutales en los vinos tintos
pueden incluir bayas rojas como
frambuesa y fresa, frutas negras como
cereza y mora, asi como frutas mads
maduras y oscuras como ciruela y grosella
negra.

Ademas de los sabores frutales, los vinos
tinfos pueden tener sabores herbdceos,
especiados y terrosos, asi como notas de
madera y vainilla derivadas  del
envejecimiento en barrica.

Sabor en vinos rosados:

Los vinos rosados suelen tener un perfil de
sabor mas ligero y fresco que los vinos
tintos, pero mds complejo que los blancos.
Los sabores en los vinos rosados pueden
incluir una combinacion de frutas rojas y
del bosque, como fresa, frambuesa,
cereza y grosella, asi como notas florales y
herbdceas.

Los vinos rosados tfambién pueden tener
sabores de especias sufiles y un toque de
acidez que los hace refrescantes vy
versatiles.

NADIE BEBE EL MISMO VINO DOS VECES.

El concepto de nadie bebe el mismo vino
dos veces nace, porque cuando se
destapa la botella y hace airea es ahi
cuando recibe una accidn enzimdtica
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por ende el vino cambia sus aromas vy
sabores.

LOS PRINCIPALES VINOS DERIVADOS DE LA
UVA: BLANCO, TINTO, ROSADO,
ESPUMOSOS, DULCES, SECOS, SEMISECOS.

Los principales derivados del vino incluyen
una variedad de productos vy
subproductos que se obtienen durante el
proceso de produccion, elaboracion vy
envejecimiento del vino. Aqui hay algunos
ejemplos:

Vinagre: El vinagre es un derivado del vino
que se produce mediante la
fermentacion del vino en presencia de
bacterias acéticas. Esta fermentacion
convierte el alcohol del vino en d&cido
acético, dando como resultado un liquido
dcido y agrio ufilizado en aderezos,
conservas y marinadas.

Brandy: El brandy es un licor destilado
hecho principalmente de vino. Se
produce destilando el vino para eliminar
gran parte del agua y concentrar el
alcohol y los aromas. Dependiendo del
proceso de destilacion y envejecimiento,
el brandy puede tener una amplia
variedad de sabores y aromas.

Levadura: Durante la fermentacion
alcohdlica del vino, las levaduras
convierten los azUcares del mosto en
alcohol y didxido de carbono. Después de
la fermentacion, las levaduras muertas y
otros residuos celulares pueden quedar
en el fondo del fanque o barril, formando
sedimentos.

Residuos de clarificacién: Durante el
proceso de clarificacion del vino, se
pueden utilizar varios agentes clarificantes
como bentonita, gelatina o clara de
huevo para eliminar particulas en
suspension. Estos agentes pueden dejar
residuos en el vino, que luego se eliminan
durante el proceso de filtracion.

Sedimentos: Con el tiempo, algunos vinos
pueden desarrollar sedimentos naturales
debido a la precipitacion de compuestos
como los taninos y las proteinas.

Sin embargo, la principal materia prima
de la obtencion del mosto son los vinos
derivados de la uva pueden clasificarse
en diversas catftegorias segun  sus
caracteristicas y métodos de
elaboracion. Aqui tienes una descripcion
de algunos de los principales tipos de
vinos derivados de la uva:

Vino blanco: El vino blanco se elabora
principalmente a partir de uvas de pulpa
no coloreada. Después de la vendimia,
las uvas se prensan y se fermenta el mosto
sin contacto con las pieles, 1o que da
como resultado un vino de color claro. Los
vinos blancos pueden variar desde secos
y frescos hasta mds complejos y con
cuerpo.

Vino tinto: El vino fintfo se elabora
principalmente a partir de uvas de pulpa
coloreada. Después de la vendimia, las
uvas se prensan y se fermenta el mosto
junto con las pieles, lo que le confiere al
vino su color rojo caracteristico. Los vinos
tintfos pueden variar desde ligeros vy
afrutados hasta intensos y estructurados,
dependiendo de la variedad de uva y el
proceso de vinificacion.

Vino rosado: El vino rosado se elabora a
partir de uvas de pulpa coloreada, pero
se fermenta con un contacto minimo con
las pieles, |0 que resulta en un color mds
claro que el vino tinto, pero mds oscuro
que el blanco. Los vinos rosados pueden
ser secos o ligeramente dulces, y suelen
ser ligeros y refrescantes.

Vino espumoso: Los Vvinos espumosos se
caracterizan por tener burbujas de
didxido de carbono que se liberan en
forma de gas cuando se sirve el vino. Este
gas puede ser producido de forma
natural durante la fermentacién o
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mediante la adicion controlada de
didxido de carbono. Los ejemplos mds
conocidos de vinos espumosos son el
Champagne, el Cava y el Prosecco.

Vino dulce: Los vinos dulces se
caracterizan por tener un contenido de
azUcarresidual mds alto que otros tipos de
vinos. Esto puede ser el resultado de
detener la fermentacion antes de que
todos los azUcares se conviertan en
alcohol, o de anadir azUcar después de la
fermentacion. Los vinos dulces pueden
variar desde suaves y afrutados hasta
rcos y concentrados, y son ideales para
maridar con postres y quesos.

Vino seco: Los vinos secos son aquellos
que ftienen un contenido de azicar
residual muy bajo, lo que los hace sentir
secos en boca y no dulces. Estos vinos
suelen tener una acidez mas pronunciada
y son ideadles para acompanar unad
amplia variedad de platos, desde
pescados y mariscos hasta carnes vy
quEesos.

Vino semisecos: LOs Vinos semisecos
tienen un contenido de azUcar residual
ligeramente mas alto que los vinos secos,
lo que les confiere una sensacidon de
dulzor suave en boca. Estos vinos pueden
ser una opcion versatil para maridar con
platos que requieren un toque de dulzura,
como platos picantes o agridulces.

CHAMPAGNE. EL PRINCIPE DE LOS VINOS.
Historia del Champagne:

El Champagne tfiene una larga historia
que se remonta a la época romana,
cuando se descubrid por primera vez la
técnica de fermentacion en botella que
produce el gas carbdnico caracteristico
del vino espumoso.

Sin embargo, el Champagne tal como lo
conocemos hoy en dia comenzé a
desarrollarse en la regién de Champagne
en el siglo XVII, cuando los viticultores
locales perfeccionaron las técnicas de
produccidon y comenzaron a producir
vinos espumosos de alta calidad.

Figura 11: El Champagne
Fuente:https://www.expansion.com/fueradeserie/
gastro/2022/07/11/62c41c/7de5fdeasf238b460b.ht
ml

A lo largo de los siglos, el Champagne ha
sido elogiado y celebrado por su
asociacion con la realeza, la aristocracia
y el lujo, convirtiéndose en un simbolo de
celebracién vy sofisticacion en todo el
mundo.

Variedades de Champagne:

Hay varias variedades de Champagne,
gue se clasifican segun su contenido de
azucar y su estilo de vinificacién.

Champagne Brut: Es el estilo mdas comuin 'y
se caracteriza por su sequedad, con un
contenido de azUcar residual bajo o nulo.

Champagne Extra Brut: Es aun mds seco
gue el Brut, con un contenido de azicar
residual muy bagjo.
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Champagne Sec: Aunque el nombre
sugiere lo contrario, este estilo de
Champagne fiene un contenido de
azycar residual ligeramente mds alto que
el Brut, lo que le confiere un toque de
dulzura.

Champagne Demi-Sec: Es mds dulce que
el Sec, con un contenido de azicar
residual mMaAs alto que puede
complementar postres y platos mads
dulces.

Precios del Champagne:

Los precios del Champagne pueden
variar significativamente segun la marca,
el estilo, la anada y la reputacion del
productor.

Las marcas de Champagne mads
reconocidas y prestigiosas, como Moét &
Chandon, Veuve Clicquot, Dom Pérignon
y Krug, tienden a tener precios mds altos
debido a su calidad y reputacion.

Los precios pueden oscilar desde unos
poOCoOs euros por una botella de
Champagne bdsica de una marca
menos conocida hasta cientos o incluso
miles de euros por una botella de
Champagne de una anada excepcional
o0 de una marca de renombre.

LA DENOMINACION DE ORIGEN.

La denominacion de origen es un sistema
de protecciéon y regulacion que se utiliza
en la industria alimentaria y de bebidas
para identificary certificar la procedencia
geogrdfica y las caracteristicas
especificas de ciertos productos. Este
sistema busca proteger la reputacion y la
calidad de los productos tipicos de una
region especifica, garantizando que se
produzcan de acuerdo con estandares y
practicas establecidas.

En el caso del vino, la denominacidon de
origen es especialmente importante, ya

que la region de origen puede tener un
impacto significativo en el sabor, aroma y
calidad del vino. Algunas
denominaciones de origen vinicolas
famosas incluyen Champagne, Bordeaux,
Rioja y Chianti, entre ofras.

Para que un vino pueda llevar la
denominacion de origen de una region
especifica, debe cumplir con ciertos
requisitos establecidos por la legislaciéon
local, que pueden incluir aspectos como
el tfipo de uva utilizada, los métodos de
cultivo y vinificacion, el tiempo de
envejecimiento, y la ubicacion
geogrdafica de los vinedos.

Ademds, la etiqueta del vino debe llevar
el sello o logotipo oficial de la
denominacion de origen para garantizar
su autenticidad y calidad.

LA INSOSLAYABLE RELACION PRECIO-
CALIDAD.

La relacion precio-calidad es un
concepto fundamental en el mundo de
los productos y servicios, incluyendo el
vino. Se refiere ala percepcion que tienen
los consumidores sobre el valor que
reciben a cambio del precio que pagan
por un producto o servicio. Aqui hay
algunos puntos clave sobre esta relacion:

Valor percibido: La relacidén precio-
calidad se basa en la percepcion del
valor que tiene un producto o servicio
para el consumidor. Este valor puede
estar influenciado por diversos factores,
como la calidad del producto, su utilidad,
su diseno, su reputacion de marca, y otros
atributos que los consumidores
consideran importantes.

Equilibrio entre precio y calidad: Para
muchos consumidores, el objetivo es
encontrar un equilibrio entre el precio que
estan dispuestos a pagar y la calidad que
esperan recibir. En otras palabras, estdn
buscando obtener la mejor calidad
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posible por el precio que estdn dispuestos
a invertir.

Expectativas del consumidor: Las
expectativas del consumidor
desempenan un papel importante en la
percepcion de la relacion precio-calidad.
Siun producto o servicio cumple o supera
las expectativas del consumidor, es mads
probable que perciba que ha recibido un
buen valor por su dinero.

Comparacion con alternativas:  Los
consumidores suelen comparar diferentes
opciones antes de tomar una decision de
compra. En el caso del vino, pueden
comparar precios y calidades entre
diferentes marcas, variedades de uva,
regiones vinicolas, anadas, etc. Esta
comparacién ayuda a determinar si un
vino ofrece un buen valor en relacién con
sus caracteristicas y precio.

Percepcion subjetiva: La relacion precio-
calidad es en gran medida subjetiva vy
puede variar de un consumidor a ofro. Lo
gue una persona considera como una
buena relaciéon precio-calidad puede no
ser lo mismo para otfra persona,
dependiendo de sus preferencias
personales, experiencia previa y
conocimientos sobre el producto.

LA DEGUSTACION

La degustacion del vino es un proceso
mediante el cual se evalian las
caracteristicas sensoriales de un vino,
como su color, aroma, sabor, textura y
estructura, con el fin de apreciar y
entender sus cualidades y atributos. La
degustacion del vino puede realizarse de
manera formal o informal, y puede
involucrar a individuos tanto expertos
como dficionados. Aqui hay algunos
aspectos clave de la degustacion del
vino:

Preparacion: Antes de comenzar la
degustacion, es importante preparar

adecuadamente el entorno y los
utensilios. Esto puede incluir la eleccion de
copas de vino adecuadas, la
temperatura correcta de servicio del vino,
la iluminacion apropiada vy la disposicion
de agua y elementos para limpiar el
paladar enfre cada vino.

Observacion visual: El proceso de
degustacion suele comenzar con la
observacioén visual del vino en la copa. Se
evallUa el color y la claridad del vino, asi
como su viscosidad y densidad. Esto
puede proporcionar pistas sobre la edad,
el estilo y la calidad del vino.

Evaluacion del aroma: A continuacién, se
evalla el aroma del vino inclinando la
copa y oliendo profundamente. Se
pueden identificar una variedad de
aromas, que pueden incluir frutas, flores,
especias, hierbas, madera y oftros
elementos. El aroma puede proporcionar
informacidén sobre la variedad de uva, el
proceso de vinificacion y el
envejecimiento del vino.

Cata: La cata es el proceso de probar el
vino en boca. Se evaluan el sabor, la
textura, la acidez, el cuerpo, el equilibrio y
la persistencia del vino. Se pueden
identificar una variedad de sabores, que
pueden incluir frutas, especias, minerales,
notas de roble y otros elementos. La cata
también puede incluir la evaluacion de la
estructura  del vino, incluyendo la
tonicidad en el caso de |os vinos tintos.

Finalizacion: Después de evaluar todas las
caracteristicas del vino, se puede hacer
una evaluaciéon general y una descripcion
de sus cuadlidades. Esto puede incluir
comentarios sobre sU calidad,
complejidad, equilibrio y potencial de
envejecimiento. También se puede hacer
una recomendacion sobre su maridaje
con alimentos.
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Figura 12: La degustacion.
Fuente: Escuela Superior de Ecoturismo

La cataciéon del vino es un proceso en el
que se evalutan las caracteristicas
sensoriales de un vino mediante la
observacién visual, la evaluacién del
aroma vy la cata en boca.

Este proceso se realiza con el fin de
apreciar y comprender las cualidades vy
atributos del vino, asi como su calidad vy
potencial de envejecimiento.

La catacién del vino puede ser realizada
por expertos enologia, sommeliers,
endlogos o simplemente entusiastas del
vino, y puede llevarse a cabo de manera
formal o informal.

AqQui hay un desglose de los pasos tipicos
en el proceso de catacion del vino:

Observacion visual: El proceso de
catacion del vino comienza con la
observacion visual del vino en la copa. Se
evalUa el color, la intensidad, la tonalidad
y la claridad del vino. Esto puede
proporcionar pistas sobre la variedad de
uva, laedad, el estilo y la calidad del vino.

Evaluacion del aroma: A continuacién, se
evalla el aroma del vino inclinando la
copa Yy oliendo profundamente. Se
pueden identificar una variedad de
aromas, que pueden incluir frutas, flores,
especias, hierbas, madera y ofros
elementos. El aroma puede proporcionar
informacién sobre el proceso de

vinificacién, el envejecimiento vy la
calidad del vino.

Cata en boca: La cata en boca implica
probar el vino y evaluar su sabor, textura,
equilibrio y persistencia.

Se buscan sabores que pueden incluir
frutas, especias, minerales, notas de roble
y ofros elementos. También se evallua la
acidez, el cuerpo, los taninos (en el caso
de los vinos tintos) y la longitud en boca
del vino.

Evaluacion general: Después de evaluar
todas las caracteristicas del vino, se hace
una evaluacion general de su calidad,
complejidad y equilibrio.

Se pueden hacer comentarios sobre su
potencial de envejecimiento y maridaje
con alimentos, asi como sobre su disfrute
general.

La catacion del vino es una actividad que
requiere prdctica y experiencia para
desarrollar habilidades de degustacion y
apreciacion del vino. Es una forma de
explorar y disfrutar la diversidad y la
complejidad del vino, asi como de
profundizar |la comprension de  sus
caracteristicas y atributos.
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Cuestionario 3.

¢ Qué factor principal contribuye al color
del vino?

a) Tipo de uva

b) Regidn de origen

c) Método de fermentaciéon

d) Todos los anteriores

Respuesta: a) Tipo de uva

¢Cudl de los siguientes no es un aroma
primario comdUn en los vinos blancos?

a) Manzana verde

b) Pimienta negra

c) Limoén

d) Melocotdn

Respuesta: b) Pimienta negra

¢Qué se entiende por "cuerpo" en el
contexto del vino?

a) Sensacion de astringencia en el
paladar

b) La concentracion de alcohol en el vino
c) La sensacion de peso y textura en boca
d) La acidez del vino

Respuesta: c) La sensacion de peso y
textura en boca

¢Cudl es una caracteristica tipica del
Champagne?

a) Color oscuro

b) Burbujeante

c) Dulce

d) Bajo en alcohol

Respuesta: b) Burbujeante

¢ Qué significa la denominacion de origen
en un vino?

a) Indica el lugar donde se fermentd el
vino

b) Garantiza la calidad y autenticidad del
vino

c) Indica el fipo de uva utilizada

d) Es una marca comercial del vino
Respuesta: b) Garantiza la calidad y
autenticidad del vino

¢Cudl es la temperatura de servicio ideal
para el vino tinto?

a) 10-12°C

b) 16-18°C

c) 4-6°C

d) 8-10°C

Respuesta: b) 16-18°C

¢Qué caracteristicas son evaluadas
durante la observacion visual en una cata
de vinos?

a) Aroma y sabor

b) Color y claridad

c) Textura y acidez

d) Dulzor y cuerpo

Respuesta: b) Color y claridad

¢Cudl es un aroma secundario comuin en
los vinos tintos envejecidos en roble?

a) Frutas tropicales

b) Vainilla

c) Limon

d) Pimienta negra

Respuesta: b) Vainilla

¢Cudl es una caracteristica comin de un
vino con denominacién de origen?

a) Precio bajo

b) Ausencia de taninos

c) Etiqueta genérica

d) Producido en una regidon especifica
bajo regulaciones especificas

Respuesta: d) Producido en una regién
especifica bajo regulaciones especificas

¢Qué se evalla durante la cata en boca
de un vino?

a) Color y tonalidad

b) Aroma y bouquet

c) Sabor, textura y equilibrio

d) Temperatura y cuerpo

Respuesta: c) Sabor, textura y equilibrio

¢ Qué tipo de vino es el Champagne?
a) Tinto

b) Blanco

c) Rosado

d) Espumoso

Respuesta: d) Espumoso
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¢ Qué factor influye mads en el aroma de un
vino?

a) Tipo de uva

b) Método de fermentacion

c) Region de origen

d) Edad del vino

Respuesta: a) Tipo de uva

¢ Qué color es tipico de un vino rosado?
a) Rojo intenso

b) Amarillo dorado

c) Rosa pdlido

d) Blanco transparente

Respuesta: c) Rosa pdlido

¢Cudl es una caracteristica comin de los
vinos tintos jovenes?

a) Alto contenido de taninos

b) Aromas complejos

c) Color oscuro

d) Frescura y frutalidad

Respuesta: d) Frescura y frutalidad

¢Qué indican las burbujas finas y
persistentes en un Champagne?

a) Alta calidad

b) Baja calidad

c) Ausencia de fermentacion

d) Exceso de gas carbodnico

Respuesta: a) Alta calidad

¢Cudl de los siguientes no es un aroma
tipico en los vinos blancos?

a) Limon

b) Pimienta negra

Cc) Manzana verde

d) Melocotdn
Respuesta: b) Pimienta negra

¢Cudl es el color tipico de un vino blanco
joven?

a) Amairillo dorado

b) Rosa pdlido

c) Verde limoén

d) Amairillo paijizo

Respuesta: d) Amairillo pajizo

¢ Qué region es famosa por su produccion
de vinos espumosos fuera de Francia?

a) Italia

b) Espana

c) Alemania

d) Portugal

Respuesta: a) ltalia

¢ Qué caracteristica define la acidez en un
vino?

a) Sensacion de sequedad

b) Sensaciéon de frescura y viveza

c) Sensaciéon de pesadez

d) Sensacion de dulzor residual
Respuesta: b) Sensacion de frescura y
viveza

¢Cudl es una caracteristica comuin de los
vinos tintos envejecidos?

a) Aromas frutales intensos

b) Aromas a roble y vainilla

c) Color pdlido

d) Alta acidez

Respuesta: b) Aromas a roble y vainilla
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CONTROL DE
CALIDAD, MARIDAIJE Y
EVALUACIONES
SENSORIALES CON
VINOS BLANCOS Y
TINTOS CON QUESOS,
EMBUTIDOS Y CARNES.



UNIDAD CUATRO

MATERIALES, CARACTERISTICAS DE LAS
EDIFICACIONES, EQUIPOS, LIMPIEZA Y
DESINFECCION.  ORGANIZACION  DE
PROGRAMAS DE LIMPIEZA Y
DESINFECCION POES.

Las instalaciones de alimentos son los
lugares donde se lleva a cabo la
preparacion, procesamiento,
almacenamiento y  distribucion  de
alimentos. Estas instalaciones pueden
variar en tamano y complejidad, desde
pequenas cocinas comerciales hasta
grandes plantas de procesamiento de
alimentos. A

EL CONTROL DE CALIDAD DE LOS
DERIVADOS DE LA UVA.

Figura 18: Control de Calidad
Fuente:https://www.senasa.gob.pe/senasacontig
o/senasa-produccion-de-uva-en-arequipa-sigue-

creciendo/

El control de calidad de los derivados de
la uva, como el vino, el mosto, el jugo de
uva y otros productos relacionados, es
fundamental para garantizar la
excelencia y la consistencia en su
produccion. Aqui hay algunas dreas
clave que suelen ser objeto de control de
calidad en la industria de los derivados de
la uva:

Andlisis sensorial: Se evallan las
caracteristicas organolépticas del
producto, como color, aroma, sabor,
textura y cuerpo, para garantizar que
cumpla con los estdndares de calidad y
las expectativas del consumidor.

realizan
pruebas para determinar el contenido de
azicares, acidos, alcohol, pH, turbidez y

Andlisis fisico-quimico: Se

otros pardmetros fisico-quimicos
importantes que afectan la calidad y la
estabilidad del producto.

Control microbiolégico: Se llevan a cabo
pruebas para detectar la presencia de
microorganismos no deseados, como
levaduras, bacterias y mohos, que
podrian causar alteraciones no deseadas
en el producto final.

Control de proceso: Se monitorean vy
registran los pardmetros de proceso,
como temperatura, tiempo de
fermentacion, presion, y ofros, para
garantizar que se sigan los procedimientos
adecuados y se obtengan resultados
consistentes.

Cumplimiento de normativas y
regulaciones: Se verifica que el producto
cumpla con las normativas y regulaciones
locales e internacionales aplicables en
cuanto a etiquetado,  seguridad
alimentaria, composicidon y otros aspectos
relevantes.

Seguridad alimentaria: Se implementan
medidas para garantizar la seguridad
alimentaria del producto, como el control
de residuos de pesticidas, metales
pesados y otros contaminantes que
puedan representar un riesgo para la
salud del consumidor.

Control de envase y embalaje: Se
inspeccionan los envases y embalagjes
para garantizar que estén limpios, en
buen estado y cumplan con los requisitos
de higiene y seguridad.

Auditorias internas y externas: Se realizan
auditorias periddicas para evaluar y
mejorar continuamente el sistema de
gestion de calidad, identificar dreas de
mejora y garantizar el cumplimiento de los
estandares establecidos.
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El andlisis sensorial del vino es una parte
fundamental en la evaluacion de sus
caracteristicas  organolépticas, que
incluyen aspectos como el color, aroma,
sabor, textura y cuerpo. Este andlisis se
lleva a cabo mediante la observacion y
evaluacion de estos atributos por parte de
catadores entrenados, sommeliers,
endlogos y ofros profesionales del sector.
Aqui te detallo los aspectos principales
gue se evallan en el andlisis sensorial del
vino:

Color: Se examina la tonalidad, intensidad
y brilo del vino. Se pueden apreciar
matices como dorado, amarillo pdlido,
dmbar, rubi, granate, entre otros. El color
puede proporcionar informacidén sobre la
variedad de uva utillizada, la edad vy el
proceso de elaboracién del vino.

Aroma: Se evallan los aromas presentes
en el vino, que pueden ser primarios
(provenientes de la uva), secundarios
(derivados de la fermentacion) y terciarios
(producidos durante el envejecimiento).
Se identifican notas frutales, florales,
herbdceas, especiadas, tostadas, entre
otras. El aroma puede ser intenso o sutil,
complejo o simple, dependiendo del vino
y sU proceso de elaboracion.

Sabor: Se analiza el sabor del vino en
boca, incluyendo el dulzor, acidez,
amargor, cuerpo, estructura y
persistencia. Se busca un equilibrio entre
estos elementos, asi como una armonia
entre el aroma y el sabor. Se pueden
identificar sabores frutales, especiados,
minerales, terrosos, entre otros, que
confribuyen a la complejidad vy
personalidad del vino.

Textura y cuerpo: Se evalta la sensacion
en boca del vino, que puede ser ligero,
medio o pleno, dependiendo de factores
como el contenido de alcohol, azucar
residual, taninos y otros componentes. Se
busca una textura suave y agradable,

con un cuerpo que se adapte al estilo y la
variedad del vino.

Persistencia: Se valora la duraciéon de los
aromas y sabores en boca después de
haber degustado el vino. Una buena
persistencia indica un vino de calidad vy
estructura, mientras que una falta de
persistencia puede ser indicativa de un
vino menos complejo o equilibrado.

El andlisis sensorial del vino se realiza de
manera  sistemdtica y  metddica,
utilizando técnicas de catacidon que
permiten una evaluacion objetiva vy
precisa de sus caracteristicas. Es
importante tener en cuenta que Ila
percepcion sensorial del vino puede
variar segun el catador, por lo que se
suelen realizar degustaciones en grupo vy
comparativas para obtener conclusiones
mas solidas y representativas.

Figura 12: Control de Calidad
Fuente:https://www.senasa.gob.pe/senasacontig
o/senasa-produccion-de-uva-en-arequipa-sigue-

creciendo/

EMBALAJE UTILIZADO PARA EMPACAR Y
ENVASAR EL VINO.

El embalaje utilizado para empacar y
envasar el vino puede variar
dependiendo de varios factores, como el
tipo de vino, el formato de la botella, el
destino del producto y las preferencias del
productor. Aqui tienes algunos de los tipos
de embalaje mdas comunes utilizados en la
industria del vino:
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Botellas de vidrio: Las botellas de vidrio
son el envase tradicional para el vino vy
vienen en una variedad de formas,
tamanos y colores. Las botellas de vino
suelen estar disenadas especificamente
para cada tipo de vino, como vinos tintos,
blancos, espumosos y dulces. El vidrio es
un material ideal para proteger el vino de
la luz, el oxigeno y otros factores que
puedan afectar su calidad.

Tapones de corcho: Los tftapones de
corcho son los tapones mas utilizados
para sellar las botellas de vino. El corcho
es un material natural que permite una
pequena cantidad de intercambio de
oxigeno, lo que puede ayudar dal
envejecimiento y desarrollo del vino.
También se utilizan tapones de corcho
sintético y tapones de rosca como
alternativas.

Cajas de cartén: Las cajas de cartdn son
el embalgje mds comuin para el
transporte y almacenamiento de botellas
de vino. Estas cajas suelen contener entre
6 y 12 botellas y estdn disenadas para
proteger el vino de golpes y vibraciones
durante el transporte.

Estuches de madera: Los estuches de
madera son embalajes de lujo utilizados
para presentar y regalar botellas de vino
de alta calidad. Estos estuches pueden
contener una sola botella o varias botellas
y estan disenados para proteger y exhibir
el vino de manera elegante.

Bolsas y envases flexibles: Las bolsas vy
envases flexibles son una opcidn de
embalaje mds ligera y econdmica para el
vino a granel o en formatos mds grandes.
Estos envases pueden ser de pldstico o
materiales laminados y estdn disenados
para proteger el vino de laluzy el aire.

Envases de vidrio y plastico: Ademds de
las botellas de vidrio, el vino también se
envasa en envases de vidrio y pldstico
maAs pequenos, como botellas

individuales, mini botellas y envases tipo
tetra pack. Estos envases son populares
para el vino de consumo inmediato vy
eventos al aire libre.

LEGISLACION ESPECIFICA DEL AREA.

La legislacion que rige para la produccion
de vino puede variar dependiendo del
pais o regidn donde se produzca el vino.
Sin embargo, hay algunas regulaciones y
estndares comunes que suelen aplicarse
en muchas partes del mundo. Aqui hay un
resumen general de la legislacion que
suele regir para la produccion de vino:

Normativas sobre seguridad alimentaria:
Las normativas relacionadas con la
seguridad alimentaria son fundamentales
en la produccién de vino para garantizar
que el producto final sea seguro para el
consumo humano. Estas normativas
suelen abordar aspectos como la higiene
en la produccién, el control de
plaguicidas y residuos quimicos, y la
prevencion de contaminacion
microbiologica.

Denominaciéon de origen: Muchos paises
tienen sistemas de denominacion de
origen que regulan la produccion vy
comercializacién de vinos bajo nombres
especificos  asociados a  regiones
geogrdficas particulares. Estas normativas
establecen los requisitos que deben
cumplir los vinos para llevar la
denominacion de origen y suelen incluir
aspectos como variedades de uva
permitidas, prdcticas de cultivo, métodos
de vinificacion y estdndares de calidad.

Etiquetado y publicidad: Las regulaciones
sobre etiguetado y publicidad establecen
los requisitos que deben cumplir las
etiqguetas de los envases de vino en
cuanto a informacién obligatoria, como
el nombre del productor, la anada, el
contenido alcohdlico, las variedades de
uva utilizadas y las advertencias para
consumidores, asi como las restricciones
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sobre  practicas de marketing vy

publicidad.

Normas de calidad y composicion: Las
normas de calidad y composicion definen
los criterios que debe cumplir el vino en
cuanto a caracteristicas organolépticas,
parédmetros  fisico-quimicos y  otros
aspectos relacionados con su calidad vy
autenticidad. Estas normas  suelen
abordar aspectos como el contenido de
azUcar, acidez, alcohol, taninos y otros
componentes que influyen en las
caracteristicas del vino.

Regulaciones ambientales: Las
regulaciones ambientales establecen los
requisitos que deben cumplir las bodegas
y vinedos en cuanto a la gestion de
residuos, uso de agua y energiq,
conservacion de suelos, proteccion de la
biodiversidad y otras prdcticas
ambientales sostenibles.

Es importante destacar que estas son solo
algunas de las dreas principales de
legislacidon que suelen aplicarse en la
produccidon de vino, y que los requisitos
especificos pueden variar
significativamente segun el pais o region.
Los productores de vino deben estar al
tanto de las regulaciones locales y cumplir
con los requisitos establecidos para
garantizar la legalidad y calidad de sus
productos.

MARIDAJE CON, BOCADITOS, CARNES,
QUESOS Y EMBUTIDOS.

El maridaje entre vinos y alimentos es un
arte que busca realzar los sabores y crear
armonia en la experiencia gastronémica.
Aqui te presento algunas sugerencias de
maridaje entre vinos tintos, blancos vy
rosados con quesos, embutidos y carnes:

Vino Tinto:

e Quesos: Quesos semicurados vy
curados, como el queso

manchego, gouda, cheddar o
parmesano.

« Embutidos: Embutidos curados vy
sabrosos, como el salami, chorizo o
jamon serrano.

o Carnes: Carnes rojas como el filete,
chuletas de cordero o estofados de
fernera.

Vino Blanco:
e« Quesos: Quesos frescos y suaves,
como el queso de cabra, brie o
mozzarella.

o Embutidos: Embutidos suaves vy
delicados, como el jamdn cocido o
el pavo ahumado.

o Carnes: Pescados y mariscos, como
el salmon, la lubina o las gambas al
ajillo.

Vino Rosado:

e« Quesos: Quesos de pasta blanda y
cremosos, como el camembert o el
brie.

« Embutidos: Embutidos suaves con
un ligero toque de especias, como
el salchichdén o la mortadela.

e Carnes: Carnes blancas como el
pollo, el pavo o el cerdo ala parrila.
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Cuestionario 4.
Maridaje:

1.-¢Qué tipo de vino se recomienda
tipicamente para acompaiar platos de
pescado?

a) Vino finto

b) Vino blanco

c) Vino rosado

d) Vino espumoso

Respuesta: b) Vino blanco

2.-;Qué tipo de queso combina mejor
con un vino tinto robusto?

a) Queso brie

b) Queso azul

c) Queso mozzarella

d) Queso fresco

Respuesta: b) Queso azul

3.-;Cudl de las siguientes opciones se
considera un cldsico maridaje de vino
tinto?

a) Ensalada de frutas

b) Sushi

c) Pasta con salsa de tomate

d) Sopa de pescado

Respuesta: c) Pasta con salsa de tomate

Control de calidad de vinos:

4-;Qué pardmetro es  evaluado
comUnmente en el control de calidad de
los vinos para determinar su acidez?

a) pH

b) Contenido de azUcar

c) Contenido de alcohol

d) Color

Respuesta: a) pH

5.-¢Cudl de las siguientes pruebas NO
forma parte del control de calidad de los
vinos?

a) Andlisis sensorial

) Andilisis microbiolégico

c) Prueba de inflamabilidad

d) Prueba de estabilidad

Respuesta: c) Prueba de inflamabilidad

6.-;Qué organismo es responsable de
regular las Denominaciones de Origen en
Espana?

a) OlIV (Organizacion Internacional de la
Vina y el Vino)

b) ISO (Organizacién Internacional de
Normalizacién)

c) INAO (Instituto Nacional de Origen vy
Calidad)

d) FDA (Food and Drug Administration)
Respuesta: c) INAO (Instituto Nacional de
Origen y Calidad)

7.-;Qué tipo de vino es mds comUnmente
envasado en botellas de vidrio oscuro?
a) Vino tinto

b) Vino blanco

c) Vino rosado

d) Vino espumoso

Respuesta: a) Vino tinto

8.-;Cudl es uno de los principales
propositos del embalaje de madera para
el vino?

a) Proteger el vino de la luz

b) Facilitar el transporte del vino

c) Mejorar el sabor del vino

d) Reducir el costo de produccion del vino
Respuesta: a) Proteger el vino de la luz

9-;Qué tipo de vino es cominmente
envasado en bolsas de pldstico dentro de
cajas de cartén?

a) Vino blanco

b) Vino tinto

c) Vino rosado

d) Vino espumoso

Respuesta: b) Vino tinto
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EL SERVICIO DE
BEBIDAS EN LOS
ESTABLECIMIENTOS
DE RESTAURACION




UNIDAD |
SUBTEMAS

NORMAS Y PROCEDIMIENTOS DE
LIMPIEZA.

Las normas de limpieza son pautas o
directrices establecidas para garantizar
gue un ambiente, equipo o drea
determinada se mantenga limpio,
ordenado y seguro. Estas normas definen
los procedimientos especificos que
deben seguirse para limpiar y desinfectar
correctamente superficies, equipos,
utensilios u ofras dreas segun sea
necesario.

Un bar es un local comercial donde se
sirven diferentes productos como bebidas
alcohdlicas y no alcohdlicas. Asi mismo,
algunos bares también pueden ofrecer
alimentos ligeros, aperitivos o tapas para
acompanar las bebidas. Los bares suelen
ser lugares sociales donde las personas se
reunen para socializar, relajarse y disfrutar
de bebidas en un ambiente informal y
agradable. Los bares pueden variar en
tamano y estilo, desde pequenos bares
locales hasta bares temdaticos mads
grandes y sofisticados.

Procedimientos de limpieza: Describen
PAso a paso coOmMo limpiar una superficie
o dreq, incluyendo los productos de
limpieza y desinfectantes que se deben
utilizar, asi como la frecuencia y el
método de limpieza.

Frecuencia de limpieza: Establece con
qué regularidad se deben realizar las
tareas de limpieza, ya sea diariamente,
semanalmente, mensualmente U
ocasionalmente, dependiendo del tipo
de superficie o equipo.

Productos de limpieza: Especifica los
productos quimicos, detergentes o
desinfectantes que deben utilizarse para
limpiar y desinfectar las dreas segin sea
necesario. También  puede incluir
instrucciones sobre la dilucion de

productos quimicos y el tat
los mismos.

Equipo de proteccion personal (EPP): Es la
indumentaria necesaria  minima para
garantizar la seguridad de la persona que
ejecutard la operacion.
Responsabilidades del personal: Define
quién es responsable de limpiar y qué
personal estd capacitado para realizar
estas actividades de manera segura y
eficiente.

Limpieza diaria:

Limpieza de las superficies de trabagjo,
como mesas, mostradores y barra, con un
desinfectante adecuado.

Limpieza y desinfeccion de las maquinas
de café, licuadoras, exprimidores de
zumo y oftros equipos utilizados para
preparar bebidas.

Limpieza de los pisos con una solucion
desinfectante para eliminar derrames y
residuos.

Limpieza de los banos, incluyendo el
inodoro, lavamanos 'y  pisos, con
productos desinfectantes.

Limpieza semanal:

Limpieza profunda de las dareas menos
accesibles, como detrds de la barra y
debajo de las mesas.

Limpieza profunda de dreas de
almacenamiento de alimentos y bebidas,
incluyendo estantes, refrigeradores vy
congeladores.

Limpieza de las dreas exteriores, como
terrazas o patios, eliminando la suciedad,
hojas y otros residuos.

Limpieza mensual o segln sea necesario:

e Limpieza de los sistemas de
ventiacion y  extraccién  para
garantizar un ambiente seguro vy
saludable.

o Limpieza de los cristales y espejos
utilizando productos especificos para
obtener un brillo impecable.
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« Inspecciéony limpieza de las dreas de
almacenamiento de basura vy
reciclqje.

Con la finalidad e mantener un orden
adecuado al momento de trabagjar de
manera correcta y la finalidad es tener un
ambiente o6ptimo para trabajo. (GPT,
2024)

S
Figura 1: Tipos de bares
Fuente: https://definicion.de/bar/

ELEMENTOS DE MENAJE PARA COCTELERIA

El equipamiento minimo necesario para
preparar y servir una bebida sea esta
alcohdlica o no alcohdlica es simple vy
sencilla en la cual se necesita de vasos
una coctelera, agitadores entre oftras
COSsas.

Cocteleras: existen de  diferentes
medidas, famanos y formas se las
adquiere de acuerdo la necesidad del
establecimiento Un recipiente utilizado
para mezclar ingredientes liquidos y hielo,
que puede ser de tipo Boston.

Vasos medidores o Jiggers: Son piezas de
acero inoxidable que sirven para medir el
volumen de alcohol.

Coladores: pueden ser de pldstico o
metdlicos la finalidad es eliminar las
particulas que pueden ser desagradables
para la elaboracion de la bebida.
Exprimidores: Herramienta disenada para
extraer jugo fresco de frutas citricas como
limones, limas y naranjas, ufilizado en la
preparacion de cocteles que requieren
ingredientes.

Cucharas: son utilizadds pdra
producto finl durante la preparacion.

DECORACION EN COCTELES

La decoracion es parte de la
presentacion de un producto terminado
sin embargo se suele utilizar todo tipo de
articulos para su aplicacion.

Dentro de las decoraciones que
podemos encontrar son las siguientes.

o Cerezas rojas

o Cerezas verdes.

o Rodajas de naranja.

e Rodajas de limon.

o Grosellas chinas.

« Hojas o ramas de mentas o hierbas
aromdticas.

e Nuez moscada rallada

e Rodajas o gajos de pina

e Escarchados con limdn o sal.

e Sorbetes

o Tallos de vegetales.

/i\\ S—.

Figura 2: Decoracién de coctel con verduras.
https://blog.scoolinary.com/sabes-de-donde-
provienen-los-nombres-de-los-cocteles

« Animales de goma
« Paraguas de coctel
« Banderasy fuego

e Entre ofras.
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CLASIFICACION DE BEBIDAS: SEGUN SU
NATURALEZA, CANTIDAD SERVIDA, ]
MOMENTO DE SERVICIO Y PREPARACION.

Una bebida es un liquido que se puede
beber en cualquier momento y lugar esta
puede ser de sabores, dulce o
aromdatica.

Las bebidas pueden clasificarse de
diversas formas segun su naturaleza. Aqui
te presento una clasificacidbn comun
basada en los ingredientes y
caracteristicas principales de las bebidas:

Bebidas alcohdlicas: Q. Bebidas
destiladas: Provenientes de la destilacion
de materias primas fermentadas, como el
whisky, vodka, ron, ginebra y tequila. b.
Bebidas fermentadas: Resultantes de la
fermentaciéon de azUcares por levaduras
se encuenfran dentro de esta categoria
la cervezq, el vino, la sidra y el sake. c.
Licores: Bebidas alcohdlicas con
saborizantes y dulzor anadidos, como el
licor de café, licor de menta, amaretto,
entre otros.

Bebidas no alcohdlicas: a. Refrescos y
bebidas carbonatadas: Como la cola,
soda, limonada y bebidas energéticas. b.
Jugos y néctares: Elaborados a partir de la
extraccion de jugo de frutas naturales,
como el jugo de naranja, manzana, pina,
entre otfros. c. Aguas: Agua natural, agua
mineral, agua con gas, agua saborizada.
d. Tés y cafés: Té negro, té verde, té de
hierbas, café negro, café con leche,
expreso, capuchino. e. Bebidas |dcteas:
Leche, batidos, yogurt liquido.

Bebidas funcionales: a. Bebidas
deportivas: Disenadas para rehidratar y
reponer electrolitos después del ejercicio
fisico. b. Bebidas fortificadas: Enriquecidas
con vitaminas, minerales o ingredientes
funcionales para promover la salud, como
las bebidas enriquecidas con calcio,
hierro, antioxidantes, entre otros.

El servicio de bebidas varia segin el
evento, asi como de las preferencias vy
necesidades de los asistentes. Aqui tienes

algunas sugerencias Para e
bebidas segun diferentes tipos de
eventos:

Eventos formales (bodas, cenas de gala,
eventos corporativos):

Ofrecer una seleccién de vinos blancos,
tintfos y espumosos para acompanar la
cena.

Servir cocteles clasicos y elegantes, como
martinis, mojitos o daiquiris, durante la
recepcion.

Proporcionar una estacion de bar bien
surfida con licores Premium, whisky,
bourbon y ofros destilados de alta
calidad.

Tener personal capacitado para ofrecer
recomendaciones de maridaje y servir las
bebidas de manera sofisticada vy
profesional.

Eventos informales (barbacoas, fiestas en
Casq, reuniones sociales):

Preparar una variedad de cocteles
sencillos y refrescantes, como margaritas,
pinas coladas o moijitos, para servir a los
invitados.

Ofrecer una seleccion de cervezas
artesanales, cervezas de barril y cervezas
embotelladas para satisfacer los gustos
de todos los asistentes.

Proporcionar opciones de bebidas sin
alcohol, como limonada, agua con gas y
té helado, para aquellos que no deseen
consumir alcohol.

Establecer una estacion de autoservicio
con hielo, vasos, mezcladores vy
guarniciones para que los invitados
puedan preparar sus propios cocteles
segun sus preferencias.

Eventos
negocios,
comerciales):

corporativos  (reuniones de
conferencias, ferias

Servir café, té y agua durante las sesiones
de trabajo para mantener a los asistentes
alerta y bien hidratgee
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Ofrecer refrigerios ligeros y bebidas
energéticas durante los descansos para
revitalizar a los participantes.

Organizar una recepcidn con Vvino y
aperitivos al final del dia para fomentar la
interaccioén entre los asistentes y promover
el networking.

Proporcionar opciones de bebidas
saludables, como jugos naturales y agua
mineral, para aquellos que deseen
opciones mads ligeras y nutritivas.

LA CRISTALERIA EN EL SERVICIO DE
COCTELES.

En cocteleria, se utilizan varios tipos de
cristaleria  disenados para realzar la
presentacion, aroma y sabor de los
cocteles. Algunos de los mds comunes
incluyen:

Copa de céctel: conocida como copa
de coctel o de martini, es una copa con
forma de cono invertido con un borde
ancho que se utiliza para servir cocteles
mezclados o enfriados.

&\ {’//

Figura 3: Vaso martini
Fuente: https://coctelia.com/cristaleria/

Vaso old-fashioned: Un vaso corto vy
robusto, también conocido como vaso
bajo o vaso de whisky, ideal para servir
cocteles como el Old Fashioned o el
Whiskey Sour.

Utilizado para servir el clési
rocas serd u Old fashioned para servir
licores fuertes en eventos sociales o
cualquier lanzamiento.

Copa de vino: Utilizada para servir
cocteles de vino, como el Kir Royale o el
Spritzer.

Vaso highball: Un vaso alto y delgado,
perfecto para cocteles con refrescos y
mucho hielo, como el Mojito o el Cuba
Libre.

Figura4: Vaso highball
Fuente: https://coctelia.com/cristaleria/

Copa de champagne: Una copa alta y
delgada con una forma que permite
apreciar las burbujas y los aromas del
champagne y otros cécteles espumosos.

Copas especificas: Dependiendo del
coctel, se pueden utilizar copas
especializadas, como la copa de
margarita para Margaritas, la copa de
daiquiri para Daiquiris, la copa de baldn
para Gin Tonics, entre ofras.

Entre otras copas se encuentran varios
tamanos y formas dentro de la cocteleria
moderna se encuentran formas, colores y
tamanos.
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CUESTIONARIO
UNIDAD I




Cuestionario I.
1.-;Qué se entiende por limpieza segin las normas de higiene?

a) Retirar la suciedad visible.
b) Eliminar microorganismos patdégenos.
c) Ambas respuestas son correctas.

2;Cudl es la temperatura minima adecuada para el agua utilizada en la limpieza?

a) 20°C
b) 40°C
c) 60°C

3 ;Qué significa el término "desinfeccién” en el contexto de la limpieza?

a) Eliminar solo la suciedad visible.
b) Eliminar los microorganismos patdgenos.
c) Limpiar con agua y jabodn.

5. ¢Cudl es el procedimiento correcto para limpiar una superficie contaminada?

a) Lavar con agua fria y detergente.
b) Enjuagar con agua caliente y desinfectante.
c) Secar al aire.

5. ¢Cudl es la frecuencia recomendada para limpiar y desinfectar las dareas de
preparacion de alimentos?

a) Una vez al dia.
b) Después de cada uso.
c) Una vez por semana.

6. ;Qué deben utilizar los trabajadores al manipular productos quimicos de limpieza?

a) Guantes y gafas de seguridad.
b) Zapatos cerrados.
c) Ropa comoda.

7. ¢Cémo dedebe almacenar de manera correcta los productos de limpieza?

a) Junto con los alimentos.
b) En un drea fresca y secaq, lejos de los alimentos y utensilios.
c) En el suelo.

8. ; Qué deben hacer los trabajadores después de limpiar y desinfectar una superficie?
a) Dejarla secar al aire.

b) Enjuagarla con agua.

c) Usar un pano limpio y seco para secarla.
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9. ¢Cudl es la importancia de seguir los procedimientos de limpieza y désinfé
a) Evitar la contaminacion cruzada.

b) Mejorar el sabor de los alimentos.

c) Reducir el tiempo de preparacion.

10.;Quién es responsable de asegurar que se sigan las normas y procedimientos de
limpieza en un establecimiento?

a) El gerente.

b) Los empleados de limpieza.

c) Todos los empleados.

11.;,Qué tipo de bebidas se suelen servir en eventos formales, como bodas o cenas de
gala?

a) Cerveza y refrescos.

b) Vino y cocteles sofisticados.

Cc) Agua y zumos naturales.

12. ;Cudl es una opcién comin de bebida para eventos al aire libre, como barbacoas o
picnics?

a) Vino tinto.

b) Cocteles con alcohol.

c) Cerveza y bebidas refrescantes.

13. ;Qué bebidas son populares en eventos corporativos, como reuniones de negocios o
conferencias?

a) Licores fuertes.

b) Vinos varietales.

c) Cafée, té y agua.

14.; Qué tipo de bebidas se suelen ofrecer en eventos informales, como fiestas en casa o
reuniones sociales?

a) Vinos de reserva.

b) Cocteles cldsicos.

c) Cerveza, refrescos y cocteles simples.

16.;Qué bebidas son apropiadas para eventos familiares, como cumpleanos o reuniones
familiares?

a) Cocteles exodticos.

b) Refrescos y agua.

C) Vinos espumosos.

17. ; Qué bebida se suele servir como aperitivo en eventos elegantes?
a) Vino blanco seco.

b) Champagne o espumante.

c) Cerveza artesanal.

18. ; Qué bebida es tipica en eventos tematicos, como fiestas de cécteles tropicales?
a) Vino tinto envejecido.

b) Cocteles frutales con ron.

c) Whisky escocés.
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BV,
19.;Qué tipo de bebidas se ofrecen cominmente en eventos deporti%s,
de fUtbol o rugby?

a) Cocteles elaborados.
b) Agua embotellada y cerveza.
c) Vinos espumosos.

20.;Cudl es una opcion de bebida adecuada para eventos nocturnos, como fiestas en
discotecas o clubs?

a) Café y té.

b) Licores fuertes y cocteles energéticos.

c) Zumos naturales.
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ELABORACION DE
BEBIDAS SOFT Y
ALCOHOLICAS.




MOCKTAILS

ELABOR;,ACI(')N DE BEBIDAS SOFT Y
ALCOHOLICAS

5Qué tienen en comun los abstemios, las
embarazadas, los conductores
designados y las personas que no beben
alcohol?

Que no deben ingerir bebidas alcohdlicas
es por eso que existen las bebidas sin
alcohol los motivos son necesarios porque
el conductor elegido no debe caer en
contravenciones y mds aun cuando bajo
su responsabilidad existen vidas de las
cuales él es responsable.

Existe una gran variedad de moteles la
Unica diferencia es que sean preparados
sin ninguna graduacién alcohdlica o
bebidas que tengan alcohol incluido en
sus componentes.

LS
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Figura 5: mocktails.
Fuente: https://mejorconsalud.as.com/cinco-
maneras-de-preparar-cocteles/

La palabra mocktail, que viene del inglés,
es la combinacion de mock —que significa
imitacion, sustituto, parodia-y cocktail. Al
pasar el tiempo las leyes se han ido
volviendo mds severas motivo por el cual
siempre es necesario que el conductor
elegido se divierta de la misma manera
que el resto de invitados pero, sin
necesidad de que su organismo exista el
consumo de alcohol.

No hay que confundir el mocktail con
cocteles virgenes, pues son dos cosas
distintas.

"<‘£~
Los cocteles  virgehes
principalmente en la réplica de su receta
original algunos, confunden esta palabra
sin embargo la palabra motel puede ser
un coctel sin alcohol o free alcohol.

La gran mayoria de cocteles virgenes con
llevan las técnicas de elaboracién de sus
antepasados sin necesidad de alterar la
receta original dentro de la miccidén logia
se caracteriza por ofrecer bebidas
hechas con frutas gaseosas, zumos, con
trozos de frutas, etc.

Figura 6: mocktails.
Fuente: https://mejorconsalud.as.com/cinco-

maneras-de-preparar-cocteles/

Entre los muchos tipos de cdocteles que
tenemos alcohol se encuentran algunos
de los ejemplos a continuacion:

« Frozen apple margarita, bebida de
manzana gasificado en lugar de
tequila.

« Sangria de cranberry, con jugo de
aradndanos en lugar de vino tinto,
complementado con semillas de
granada.

« Nojito, con agua gasificada, jarabe
de agave y menta fresca para
hacer un mojito sin alcohol. (Zurita,
2023)

SMOOTHIES

Un smoothie (del inglés smooth 'suave')

No es mds que un batfido de frutas
cremoso y que no es alcohdlico por lo
general se trabaja consumos de frutas
éstas pueden ser culpas congeladas
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también en algunas ocasiones llevan
|&dcteos, yogurt o hielo.

Figura 7: smoothie de ardndano.

Fuente: https://mejorconsalud.as.com/cinco-
maneras-de-preparar-cocteles/

Por lo general su consistencia es parecida
a la de un batido se diferencia del resto
por su cremosidad, con yogur natural y sin
contenido o grado alcohdlico.

COCTELES CON RON

Explora la evolucidn del ron, desde sus
origenes hasta los procesos de
elaboracion y los diversos tipos que han
dado forma al actual y fragante universo
de los cocteles con ron.

La historia del ron se remonta
probablemente a Asia, aunque se
consolidd en el Caribe. En el siglo XVII, los
esclavos de las plantaciones notaron que
la melaza, un residuo del refinado del
azicar, fermentaba en el cdlido clima
tropical.

Con la expansion europeaq, el ron se
convirti en un bien comercial clave,
distribuido globalmente gracias a los
barcos. En el siglo XVIII, el ron alcanzo tal
popularidad que se convirtié en la bebida
nacional de América, con un consumo de
unos 14 litros por persona al ano.

Sin embargo, la Ley del AzUcar de 1764y
las restricciones comerciales del siglo XIX
redujeron su popularidad, que cayd aln
mds durante la Ley Seca de los anos
veinte. El ron resurgié con la derogacion
de la Ley Seca en 1933 y la fascinacion
estadounidense por la cultura del Pacifico

~

Sur, que popularizd los Baresy
como el Mai Taiy el Fogcutter.
El  coctel  Daiqui,  una

sencilla
combinacién de ron, zumo de lma vy
azicar, se atribuye al ingeniero de minas
estadounidense Jennings Cox en Cuba a
finales del siglo XIX.

El ron se produce a partir de derivados de
la cana de azicar, como el jugo vy el

aziucar cristalizado, asi como
subproductos como el jarabe de cana y
las melazas de diversas calidades. La
cana de azycar, con su alto contenido de
sacarosa (13-15%), es ideal para la
produccion de alcohol. Alli donde se
cultive cana de azicar, es probable
encontrar alguna forma de produccion
de ron.

Cosecha y extraccion: La cana de azicar
se recoge una o dos veces al ano.

o Después de la cosecha, se debe
procesar rapidamente para evitar
que el alto contenido de azucar
reaccione con las bacterias del
tallo, lo que podria causar
infecciones y danar los cultivos.

o Eljugo de cana, obtenido al triturar
la cana, se pasteuriza y clarifica
antes de enviarlo rdpidamente a
fermentar.

Fermentacioén: El jugo de cana, la melaza
o el jarabe de cana se diluyen con agua
antes de anadir la levadura para iniciar la
fermentacion.

e Durante la fermentacién, la
levadura consume los azUcares de
los derivados de la canag,
convirtiendolos en alcohol o "wash"
con un ABV del 5-10%.

« Aunque se Uutiiza comUnmente
levadura cultivada por su fiabilidad,
algunos destiladores pueden optar
por levaduras natfurales para la
fermentacion.

e La fermentacion no solo produce
alcohol, sino que también crea
ésteres, compuestos que anaden
complejidad al ron con notas
afrutadas, florales y especiadas.
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o Los destiladores pueden elegir una
fermentacion corta, que es eficaz
pero no muy sabrosa, o una
fermentacién larga, que produce
mds ésteres. También se pueden
anadir restos de la destilacion
anterior para aumentar los niveles
de ésteres.

Destilacion: Las técnicas de destilacion,
que incluyen el uso de calderos de cobre
y alambigues de columna, son esenciales
para separar impurezas y concentfrar
sabores, determinando el sabor final del
ron.

e Los alambiques de maceta y de
columna Unica producen un ron
"pesado” y mas sabroso,
especialmente cuando se destilan
lavados de fermentaciéon larga.

e Los alambiques de mdultiples
columnas pueden producir rones
"pesados” o 'ligeros", dependiendo
del tipo de aguardiente y del grado
alcohdlico del destilado final.

o Un destilado de mayor graduacion
tendrd mads alcohol y menos
congeéneres, y viceversa.

Maduracién: La destilacion produce un
aguardiente claro, incoloro y listo para
envejecer. Los rones también se anejan
en los mismos barries que se usan para
anejar bourbons.

El envejecimiento del ron varia, pero mas
tiempo en la barrica aumenta el color y el
extracto. Sorprendentemente, una gran
canfidad de ron blanco vy ligero ha
envejecido en barricas. Sin embargo,
debido al clima hiumedo ftropical del
Caribe, el ron  madurard  mas
rdpidamente y sufrird mds pérdidas por
evaporacion. Por lo tanto, se filfran con
carbdéon vegetal antes de embotellarlos
para eliminar el ligero tinte de color y los
sabores desagradables.

Mezcla: Los destiladores pueden mezclar
rones de diferentes edades, paises y
estilos para dar forma a los sabores finales
del ron después del envejecimiento. Un

ron declarado es el ron ma

mezcla. El reglamento de la UE permite el
colorante caramelo y la fuerza minima de
embotellado del ron es del 37,5% ABV.

e LOs rones a base de miel de
cana suelen tener un perfil de sabor
a caramelo y cafe mds parecido all
del ron elaborado con melaza.

e Los rones a base de zumo de
canasuvelen tener un  sabor
vibrante, herbdceo y herboso.

o Los rones a base de melaza suelen
presentar notas mds ricas de
caramelo, cafe y azdcar morena.
La melaza es un producto estable y
relativamente barato, por lo que
hoy en dia es la materia prima mds
utilizada para elaborar rones.

AN
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Figura 8: smoothie de ardndano.
Fuente: https://mejorconsalud.as.com/cinco-

maneras-de-preparar-cocteles/

Ron francés ("rhum agricole)"”

e El ron francés procede de islas
francesas como Martinica,
Guadalupe vy Haiti.

o Se destila a partir de zumo de cana
de aziUcar en lugar de melaza en
alambiques de columna.

e« En nariz es fresco y vivo debido al
gran  contenido de  ésteres,
con aromas distinfivos a hierba vy
vegetales.

Ron inglés
« Elroninglés se produce en antiguas

colonias inglesas como Jamaica,
Trinidad y Guyana.
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Tiene un sabor fuerte, influenciado por la
melaza, y un mayor porcentaje de rones
destilados en olla.

Las marcas mds populares, como Captain
Morgan, se basan en una rica historia de
ingredientes y comercio entre Inglaterra y
el Caribe.

Los rones de Jamaica, Trinidad y Guyana
se mezclaban para producir el "tot" de la
Royal Navy, y el ron se mezclaba en
Bristol.

Cachaza

La mayor parte de la cachaza que se
consume en el mundo se mezcla con lima
machacada y aziucar en forma de
caipirina, y quizd no haya ofra bebida
espirifuosa tan intrinsecamente ligada a
un coctel en particular.

En Brasil se producenmds de 2.000
millones de litros de cachaza al ano, unos
11 litros por persona. (ACADEMY, 2023)

COCTELES A BASE DE
ESPIRITUOSAS

BEBIDAS

Figura 9: smoothie de arandano.
Fuente: https://mejorconsalud.as.com/cinco-

maneras-de-preparar-cocteles/

Las bebidas espirituosas,  también
conocidas como licores o destilados, son
bebidas alcohdlicas que se obtienen
mediante la destilacion de materias
primas fermentadas. Estas materias primas
pueden incluir granos, frutas, tubérculos o
melazas, entre ofros. Durante el proceso
de destilacion, se separa el alcohol de la
mezcla fermentada, 1o que resulta en un
liguido con un contenido alcohdlico mds
elevado que la bebida original. Ejemplos
comunes de bebidas espirituosas incluyen

el whisky, el vodka, el rofi, e
el brandy y el conac, entre otros.

Figura 10: bebidas espirituosas
Fuente: https://mejorconsalud.as.com/cinco-
maneras-de-preparar-cocteles/

Las bebidas espirituosas son bebidas
alcohdlicas destiladas de productos
fermentados y con materias primas
agricolas. El whisky, el brandy, la ginebra,
el ron y el vodka son algunos de los tipos
de bebidas espirituosas mdas famosas.
Todos los requisitos para ser considerados
bebidas espirituosas estdn claramente
establecidos.

El Reglamento 2019/787, aprobado por el
Parlamento Europeo el 17 de abril de
2019, serd la base para la definicion,
presentacion y etiquetado de este tipo de
bebidas en este caso.

Es probable que te preguntes por qué se
loman espirituosas.  Existen  multiples
teorias desde hace siglos. Una razén es
que, durante la evaporacion, el vapor
simulaba la presencia de espiritus.

Segun oftras teorias, al usarse como
medicamento y combinado con hierbas,
poseia una gran capacidad para curary,
por lo tanto, recuperar el espiritu de un
fallecido. No hay duda de que estas
bebidas tienen el poder de revivir a un
difunto,

MACERADOS Y RATAFIAS

La maceracion, segun Bermeo (2019), "es
un proceso fisicogquimico en el cual se
emplea alcohol efilico para extraer
compuestos  fendlicos  tales

comao:
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aromas, sabores, colorantes y oftros
derivados que se encuentran en materias
primas como plantas, frutas o vegetales".
Por lo tanto, se requieren varios meses
para completar el proceso de
maceracion adecuado.

Durante este tiempo, el alcohol podrd
absorber y comenzar a modificar sus
caracteristicas organolépticas
adquiriendo sabores, aromas y colores
especificos, |0 que da como resultado
una bebida libre de conservantes vy
colorantes arfificiales, ideal para consumo
y aplicaciones gastrondmicas tfanto en la
cocina como en la cocina.

Proceso en que se utiliza alcohol etilico
para disolver las moléculas solubles de
sabores, compuestos activos y aromas.

RATAFIA

Figura 11: Ratafia de Puebla en Segur.

Fuente:
https://www.gastroteca.cat/es/productes-
agroalimentaris/ratafia-catalana/

La ratafia es un licor dulce hecho de
macerar varios frutos (nuez verde,
cdascara de limoén, guindas, clavel rojo),
hierbas (menta) y especias (clavos de
olor, nuez moscada, canela, rama de
zarza) en un alcohol de base,
generalmente aguardiente. La
composicion  varia  significativamente

segUn el método y las trad
region geogrdfica donde se elabore.

La mayoria de las fuentes sugieren que el
nombre proviene de la frase latina "haya
que entregar’ (asi sea), pronunciada
mientras se eleva el vaso de licor para
confirmar un acuerdo verbal.

Existe en varios lugares del Mar
Mediterrdneo, principalmente en Espana,
ltalic y Francia, y se conoce con
diferentes nombres como ratafia, ratafia,
rataffia, retacia, entre otros.

En el norte de Cataluna, la cultura de la
ratafia es muy antigua e incluso se sigue
haciendo en casa segun las recetas que
se han transmitido de padres a hijos. Para
degustar y conocer esta bebida, se
organizan ferias como la Feria de Besalu
que se lleva a cabo durante el Puente de
la Purisima en diciembre, la Feria de la
Ratafia que se lleva a cabo desde 1981 en
Santa Coloma de Farnés en octubre o la
fiesta de la rata catalana, 2021 afirma

Existe ademds la indicacion geogrdfica
protegida Ratafia Catalana,? que
garantiza la procedencia, la composicion
y el proceso de comercializacion de este
licor.

En Aragdén también se prepara
tradicionalmente al menos desde el
siglo xviii, pero bajo el nombre de
‘retacia”". Perdura sobre todo en las
comarcas de Campo de Daroca
(Zaragoza) y de lJiloca (Teruel). Alli se
prepara sobre todo con guindas,
aguardiente, canela, nuez, rama de zarza
y flor de clavel rojo, con distintas
variaciones segun la localidad.
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Cuestionario Il

1.5Cudl es el origen histérico de la ratafia?

2.5Qué ingredientes se utilizan tradicionalmente en la elaboracion de la
ratafia?

3.5Cudl es el proceso de elaboracion de la ratafiae

3.6Qué tipos de sabores puede tener la ratafia?

4.;Qué son los macerados?

a) Bebidas carbonatadas.

b) Preparaciones en las que se sumergen ingredientes en alcohol o
liguido para infundir sabores.

c) Técnicas de coccidon de alimentos.

5.;Qué tipo de ingredientes se pueden utilizar en los macerados?

a) Solo frutas frescas.
b) Solo hierbas secas.
c) Frutas, hierbas, especias y otros ingredientes.

é.;Cudnto tiempo se recomienda dejar macerar los ingredientes en el
alcohol?

a) Al menos 24 horas.
b) Al menos una semana.
c) Al menos un mes.

7..Cudl es el propésito principal de los macerados?
a) Aumentar el contenido de aziucar en las bebidas.

b) Extraer sabores y aromas de |los ingredientes.
c) Reducir la acidez de los liquidos.
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HISTORIA DEL VINO

La tecnologia de elaboracién del vino es un
campo fascinante que combina ciencia, arte
y tradicién para producir una de las bebidas
mds apreciadas en todo el mundo. En esta
infroduccién, exploraremos los aspectos
bdsicos de este proceso, desde la seleccion
de uvas hasta el embotellado final del vino.

La elaboracién del vino comienza con la
seleccion cuidadosa de las uvas. La variedad
de uva, el terroir (el entorno en el que se
cultivan las uvas), el clima y la época de la
cosecha son factores criticos que afectan al
sabor, aroma y calidad del vino resultante.

Una vez que las uvas son cosechadas,
comienza el proceso de vinificacidon. Este
proceso implica una serie de pasos, que
incluyen la molienda de las uvas para liberar
el mosto, la fermentacion del mosto con
levaduras para convertir los azlcares en
alcohol, y la clarificacién y estabilizacion del
vino resultante.

Durante la fermentacién, se pueden
introducir diversos métodos y técnicas para
influir en el perfil de sabor y estilo del vino. Por
ejemplo, la eleccion de levaduras, la
temperatura de fermentacioén y el tiempo de
maceracion pueden afectar
significativamente al cardcter del vino.

Una vez completada la fermentacion, el vino
pasa por un proceso de clarificacion vy
filtraciéon para eliminar los sélidos no deseados
y mejorar su claridad y estabilidad. A
continuacién, el vino se puede envejecer en
barricas de roble u ofros recipientes para
desarrollar su complejidad y cardcter.
Finalmente, el vino se embotella y etiqueta
para su distribucidén y consumo. La calidad del
vino dependerd de una serie de factores,
incluyendo la calidad de las uvas, la habilidad
del endlogo, vy las condiciones de
almacenamiento y fransporte.

En resumen, la tecnologia de elaboracién del
vino es un proceso complejo y multifacético
que requiere un cuidadoso manejo Yy
atencion al detalle en todas las etapas. A lo
largo de esta introduccion, exploraremos con
mayor profundidad cada uno de estos
aspectos para comprender mejor la magia
detrds de esta antigua y venerada bebida.

OBJETIVOS

e Investigar la informacion bibliogrdfica
con el objefivo de obtener el
conocimiento previo a la elaboracién
del vino.

e Seleccionar uvas de calidad que estén
maduras, sanas y libres de defectos
para le elaboracion del vino artesanal.

e |Investigar sobre los  productos
alternativos que usan como base de
elaboracién de vinagres.

e Conocer los tipos de vinos para la
aplicaciébn de maridajes en la
gastronomia.

NIVELES.

Buscar la informacion pertinente con la
finalidad de establecer los niveles de
elaboracién de productos y subproductos a
base del mosto de la uva.

Los niveles del vino se refieren a las diferentes
categorias o clasificaciones que se utilizan
para categorizar los vinos segun ciertos
criterios como la calidad, el proceso de
elaboracién, la regidon de produccion, entre
ofros. Aqui estdn algunos de los niveles
comunes del vino:

Vino de mesa: Este es el nivel bdsico de vino,
generalmente hecho de una mezcla de
diferentes variedades de uvas. Son vinos
simples y sin pretensiones, destinados al
consumo diario.

Vino varietal: Estos vinos estdn hechos
principalmente de una sola variedad de uva,
como Cabernet Sauvignon, Chardonnay o
Merlot.  El  vino  varietal resalta  las
caracteristicas distintivas de esa variedad de
uva en particular.

Vino de denominacion de origen controlada
(DOC): Este nivel se encuentra en paises
como Francia, ltalia y Espana, donde se
aplican estrictas regulaciones sobre el tipo de
uva utilizada, los métodos de vinificaciéon y la
region de produccién. Los vinos DOC son de
alta calidad y reflejan el cardcter Unico de su
region.

Vino de denominacién de origen protegida
(DOP): Similar al DOC, este nivel se encuentra
en paises como Espana y Portugal y garantiza
la autenticidad y calidad del vino en funcidon
de su origen geogrdfico, variedades de uva y
métodos de elaboracion.
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Vino de cdlidad con indicacion geogrdfica
tipica (IGT):

Este nivel se encuentra en paises como ltalia,
donde se aplica un grado inferior de
regulacion en comparacion con el DOC,
permitiendo una mayor flexibilidad en los
métodos de vinificaciéon y las variedades de
uva utilizadas.

Vino de mesa de calidad (VdM): Esta
categoria se encuentra en paises como
Espana y Portugal y se aplica a vinos que
cumplen con ciertos estdndares de calidad,
pero no estdn sujetos a las estrictas
regulaciones de |os niveles superiores.

Vino espumoso: Este nivel incluye vinos con
gas carbodnico disuelto, como el
Champagne, Cava o Prosecco. Pueden ser
blancos o rosados, secos o dulces, y se
caracterizan por su efervescencia.

Vino fortificado: Estos vinos fienen un nivel de
alcohol mdas alto debido a la adicion de
alcohol fortificante, como el vino de Oporto o
el Jerez. Se suelen servir como aperitivos o
vinos de postre.

CEPAS TINTAS Y BLANCAS.

Los tipos de uvas que se pueden usar para
hacer vino

12 de septiembre de 2022 - 12:00 1 Maria José
Cayuela.

Aproximadamente 1300 variedades de uvas
se cultivan en todo el mundo para la
produccion de vino; las posibilidades son
infinitas y también dependen del clima vy el
suelo en el que crecen. El 52% de las
hectdreas de vinedo en Espana pertenecen
a variedades tintas. Proponemos una revision
de «algunas de las variedades mads
significativas de nuestra nacion. Es importante
tener en cuenta que el tema de las
variedades estd sujeto a la moda, por lo que
Casa Gourmet ofrece una amplia gama de
opciones.

TEMPRANILLO

La uva espanola por excelencia es la
variedad mds comun y caracteristica de
nuestro pais. La variedad es originaria de La
Rioja y es la mds empleada en la Mancha.
Aunque estd autorizada en  varias
Denominaciones de Origen, se puede

encontrar en climas muy dive
resulta en una gran variedad de sobores y
matices.

Se llama asi porque las uvas se recogen mas
temprano que otras variedades. Es una uva
que envejece bien en barricas y tiene notas
muy frutales y aromdticas. En la Ribera del
Duero y Toro, se le conoce como 'Tinta del
Pais" y '"Tinta de Toro", lo que indica que en
cada regidn el tempranillo desarrolla
caracteristicas distintivas.

GARNACHA

En septiembre, dedicamos nuestra seleccion
de vinos a esta uva venerada. Para lograrlo,
hemos readlizado una expedicion a fres
variedades de vinos: DO Costers del Segre,
DO Campo de Borja y DO Valencia.

sSabias que el vino tinto de garnacha se
conoce como el "vino del amor" debido a su
sedosidad y calor en boca?2 En los Ultimos
anos, la garnacha ha sido redescubierta y es
una de las variedades que mds estdn
pegando.

sCudl es la caracteristica de esta uva tinta
que me atrae tanto¢ Su frescura y una
expresion frutal muy acentuada son muy del
gusto de los consumidores actuales,
especialmente en el extranjero. Encanta que
los Mono varietales de garnacha revelen su
origen. Actualmente, es una de sus uvas.

MONASTRELL

La Monasterillo es una variedad de uva tinta
qgue crece en zonas cdlidas de todo el
mundo, especialmente en Alicante, Valencia
y Murcia en Espana. Se cultiva principalmente
en las Denominaciones de Origen de Murcia
(DO Jumilla, DO Yecla y DO Bullas), asi como
en las Denominaciones de Origen de Alicante
y Almansa.

Es una uva que es capaz de producir vinos
modernos, potentes y de gran calidad con
una alta graduacion alcohdlica y un alto nivel
de taninos, especialmente durante los anos
calurosos, que se dulcifican después de pasar
por barrica. El color rubi intenso, el gran sabor,
elaromay la acidez media-alta los distinguen.
Los vinos jovenes suelen ser fuertes y pueden
mejorar con el tiempo.
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CABERNET SAUVIGNON

Es una de las uvas mds famosas del mundo.
Crece en la mayoria de las zonas viticolas
importantes, con una amplia gama de climas.
La fama de ella se debid a su presencia en el
vino de Burdeos, especialmente en la regién
de Medoc, donde comenzé a surgir. Se
distribuyd por todo el mundo después de
adaptarse en diversas zonas vinicolas.

Es la uva que se usa en muchos de los mejores
vinos tintos del mundo. Se utiliza mucho en
coupages (mezclas varietales), para dar
mayor estructura y duracion a los vinos, ya
que aporta una acidez agradable al vino y
envejece exitraordinariomente bien en
barrica.

El vino Cabernet Sauvignon tiene un intenso
tono rojo. Se vuelve mdas complejo y tiene
aromas frutales, florales y herbales.

CABERNET FRANC

Es originaria de la region del Médoc francés.
El cruce de la Cabernet Franc con la
Sauvignon Blanc dio como resultado la
Cabernet Sauvignon. Los aromas de |10s vinos
tinfos de la Cabernet Franc muestran
caracteristicas vegetales.

Son vinos de color no muy intenso, de
mediana acidez y con medio cuerpo. Se
suelen utilizar en mezclas con variedades
como la Cabernet Sauvignon y la Merlot. En
Espana, esta variedad, estd aceptada en
denominaciones de origen de Cataluna,
Andalucia, Aragén y Castilla La Mancha.

MERLOT

La uva tinta proviene del bordelés (Burdeos),
una region del sudoeste de Francia. Se
infrodujo a principios del siglo XIX y, después
de la Cabernet Sauvignon, es la segunda uva
mds cultivada en el mundo debido a su
excelente adaptacion a climas templados y
calientes. Esta variedad se wusa con
frecuencia para mejorar las propiedades de
otras variedades.

Los vinos tintos de Merlot tienen un alto grado
alcohdlico y un ligero aroma afrutado vy
especiado. Los frutos rojos, como grosellas y
moras, tienen un olor distintivo, asi como
pimiento dulce, humo, guinda, violetq,
ademds de trufas y cuero. Tiene aromas de
cirvela, pasa de uva, miel y menta.

SYRAH

Se cree que esta raza se origind en Shiraz,
Persia, y luego se frasladd a Francia para
extenderse por todo el mundo. Cualqguiera
que sea su verdadero origen, el cultivo es
efectivo en Francia, Italia, Australia,
Argentina, Chile y, por supuesto, Espana,
donde se ha adaptado especialmente bien
en La Mancha.

Las caracteristicas de esta especie varian
mucho segun el lugar donde se cultive y el
clima. En Espana, se pueden encontrar ciertos
vinos de Syrah que destacan por su gran
potencia y untuosidad, lo cual los distingue
notablemente de los vinos de Syrah franceses,
gue son mds acidos y suaves.

PINOT NOIR

Esta uva es muy comun en la regidon de
Borgona. Se emplea sobre todo para producir
tintos dulces y afrutados, asi como para
deliciosos champagne.

GRACIANO

La Graciano es otra de las importantes
variedades de uva autdéctonas de Espana.
Destaca su enorme potencial para elaborar
vinos crianza con buena carga aromatica. Es
originaria de Navarra y especialmente de La
Rioja, donde ostenta un enorme prestigio a la
hora de elaborar algunos de los vinos mdas
valorados en Espana. Pero mdas alld de estas
regiones, su cultivo se ha extendido a oftras
zonas viticolas del pais dado su gran
potencial.

BOBAL

Es una cepa muy austera, resistente a las
inclemencias climdticas, a las plagas y muy
productiva. El grano es mediano, redondo y
Zumoso. Su aroma es fresco, dando

El "lenguaje del vino" se refiere al conjunto
de términos, expresiones y descripciones
utilizadas para hablar sobre el vino de
manera precisa y detallada. Este lenguaje
incluye una amplia variedad de
vocabulario relacionado con diferentes
aspectos del vino, como su apariencia,
aroma, sabor, estructura y origen.
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El lenguaqje del vino es fundamental para
comunicar las caracteristicas y
cuadlidades de un vino de manera
efectiva, tanto entre profesionales del
sector (como endlogos, sommeliers vy
criticos de vino) como entre aficionados y
consumidores.

Al utilizar un lenguaje especifico y preciso,
es posible transmitirinformacion detallada
sobre un vino y compartir experiencias
sensoriales de manera significativa.
Algunos ejemplos de términos utilizados
en el lenguaje del vino incluyen:

Descriptores de aroma y sabor: como
frutado, floral, especiado, terroso,
ahumado, etc.

Términos relacionados con la estructura
del vino: como cuerpo, acidez, taninos,
dulzura, efc.

Términos de origen vy clasificaciéon: como
variedad de uva, regidén de produccion,
Denominacién de Origen Controlada
(DOC), etc.

Términos de vinificacion: como
fermentacion, maceracién, crionza en
barrica, etc.

Dominar el lenguaje del vino no solo
permite comunicarse eficazmente sobre
el vino, sino que también puede
enriguecer la experiencia de degustacion
al proporcionar un mayor entendimiento y
apreciacidén de las caracteristicas vy
cualidades Unicas de cada vino.

SOBRE COPAS Y TEMPERATURAS

Las copas utilizadas para servir el vino
varian segun el tipo de vino y las
preferencias personales. Aqui hay algunas
copas comunes utilizadas para diferentes
tipos de vino:

Copas de vino tinto: Son generalmente
mds grandes y redondeadas que las
copas de vino blanco.

Tienen una forma que permite una mayor
oxigenacion del vino, lo que ayuda a
resaltar los aromas y sabores. Suelen tener
un borde mds ancho que facilita la
apreciacion de los aromas complejos de
los vinos tintos.

-

Figura 12: Copa de vino tinto.
Fuente: https://www.sabeavino.com/post/la-
temperatura-en-el-vino

Copas de vino blanco: Son mds pequenas
y estrechas que las copas de vino tinto. Su
forma mas estrecha ayuda a mantener la
temperatura mads fria del vino blanco y a
concentrar los aromas en la nariz. El borde
de la copa tiende a ser mds estrecho que
el de las copas de vino tinto.

Copas de vino espumoso (champdn o
cava): Estas copas suelen tener una forma
mads alargada y estrecha que las copas
de vino blanco.

Su forma ayuda a preservar las burbujas y
a dirigirlas hacia la parte superior de la
Ccopa para una mejor apreciacion del
Vino espumaoso.

Pdgina | 174



https://www.sabeavino.com/post/la-temperatura-en-el-vino
https://www.sabeavino.com/post/la-temperatura-en-el-vino

Copas de vino de postre: Suelen ser mds
peqguenas y fienen forma de tulipa o de
tulipa invertida. Su famano mds pequeno
se debe a que los vinos de postre se sirven
en porciones mds pequenas y su forma
ayuda a concentrar los aromas y sabores
complejos de estos vinos.

Es importante recordar que el tipo de
copa puede influir en la experiencia de
degustacion del vino, ya que una copa
adecuada puede resaltar las cualidades
del vino mientras que una copa
inapropiada puede limitar su expresion.
Sin  embargo, si no fienes copas
especificas para cada tipo de vino,
puedes usar copas de vino tinto o blanco
como alternativa general. Lo mads
importante es disfrutar del vino en
compania de buena conversacion vy
buena compania.

SERCICIO DE VINOS

La efigueta del vino es una parte
fundamental de la botella que
proporciona informacion  importante
sobre el vino que confiene. Aqui hay
algunos elementos comunes que se
encuentran en la etiqueta del vino:

Nombre del vino: El nombre del vino suele
ser el elemento mds destacado de la
etiqueta y puede reflejar el nombre de la
bodega, el vinedo, la variedad de uva o
el estilo del vino.

Ano de la cosecha: En vinos que indican
el ano de la cosechaq, este dato puede ser
crucial ya que indica el ano en que se
cultivaron las uvas utilizadas para hacer el
vino. En algunos casos, el ano puede influir
en la calidad y el cardcter del vino.

Variedad de uva: Muchas efiquetas de
vino indican la variedad o variedades de
uva utilizadas para hacer el vino. Esto es
especialmente comin en vinos mono
varietales, pero también puede aparecer
en vinos de mezcla.

Regidn de origen: La efig
menudo incluye informacion sobre la
region de origen donde se produjeron las
uvas. Esto puede ser Util para identificar el
estilo y las caracteristicas del vino, ya que
ciertas regiones tienen reputaciones
especificas por sus vinos.

Denominacion de origen:

En algunos casos, especialmente en
regiones vinicolas reguladas, la etiqueta
del vino puede incluir una denominacion
de origen que certifique el origen y la
calidad del vino. Eemplos de
denominaciones de origen son la DOC
(Denominazione di Origine Controllata) en
ltalia o la AOC (Appellation origine
Contrélée) en Francia.

Grado alcohdlico: El contenido de
alcohol del vino se expresa generaimente
en porcentaje de volumen (% vol) y suele
aparecer en la etigueta.

Informacion sobre la bodega:

Algunas etiquetas incluyen informacion
sobre la bodega o la empresa vitivinicola
que produce el vino, como su nombre,
ubicaciéon o logotipo.

Consejos de maridaje: Algunas etiquetas
pueden proporcionar sugerencias sobre
gué alimentos maridar con el vino, lo que
puede ser Util para los consumidores que
buscan la combinaciéon perfecta.

Las temperaturas de servicio del vino
blanco y tinto joven pueden variar
ligeramente dependiendo de factores
como el tipo de vino, la regidn de origen
y las preferencias personales. Sin
embargo, aqui fe doy algunas pautas
generales:
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Vino blanco joven:

La temperatura de servicio ideal para la
mayoria de los vinos blancos jovenes se
encuentra entre los 8°C y 12°C.

Los vinos blancos mas ligeros y frescos,
como los vinos blancos secos y los vinos
blancos espumosos, tienden a servirse en
el extremo mdas frio de este rango,
alrededor de los 8°C.

Los vinos blancos mds complejos y con
mdas cuerpo pueden beneficiarse de una
temperatura  ligeramente mds altq,
alrededor de los 10°C a 12°C, para
resaltar mejor sus aromas y sabores.

Vino tinto joven:

La temperatura de servicio recomendada
para la mayoria de los vinos tintos jovenes
suele estar entre los 12°C y 16°C.

Los vinos tintos mads ligeros y afrutados,
como los vinos tintos jovenes y los vinos
rosados, pueden servirse ligeramente
frescos, alrededor de los 12°C a 14°C,
para resaltar su frescura y acidez.

Los vinos tintos mdas estructurados vy
complejos pueden beneficiarse de una
temperatura  ligeramente mads altag,
alrededor de los 14°C a 16°C, para
permitir que se expresen mejor sus aromas
y sabores.

La temperatura de servicio del vino tinto
reserva puede variar dependiendo de
diversos factores como el tipo especifico
de vino, su estructura, cuerpo vy
caracteristicas aromdaticas. Sin embargo,
aqui te proporciono una recomendacion
general:

La temperatura ideal de servicio para un
vino tinto reserva suele estar en el rango
de los 16°C a 18°C.

Este rango de temperatura permite que el
vino exprese plenamente sus aromas y
sabores, asi como su complejidad
estructural.

Algunos consejos adiciondle
un vino tinto reserva:

Decantacion: Considera decantar el vino
tinto reserva antes de servirlo,
especialmente si es un vino joven. Esto
permite que el vino se oxigene y se abra,
revelando sus caracteristicas aromdadticas
y suavizando sus taninos.

Control de temperatura: Si el vino tinto
reserva ha sido almacenado a una
temperatura mas baja, es posible que
desees dejarlo reposar a temperatura
ambiente durante un fiempo antes de
servirlo para permitir que alcance la
temperatura 6ptima de servicio.

Ajuste de temperatura: Si la tfemperatura
ambiente es mds alta de lo deseado,
puedes enfriar ligeramente el vino
colocdndolo en una cubeta con hielo
durante unos minutos antes de servirlo.

La temperatura de servicio del vino tinto
gran reserva puede variar dependiendo
de diversos factores como el fipo
especifico de vino, su estructura, cuerpo y
caracteristicas aromdticas.

Sin embargo, aqui te proporciono una
recomendacion general:

La temperatura ideal de servicio para un
vino tinto gran reserva suele estar en el
rango de los 18°C a 20°C. Este rango de
temperatura permite que el vino exprese
plenamente sus aromas y sabores, asi
como su complejidad estructural.

El Champagne se sirve fipicamente a una
temperatura mds fria que otros tipos de
vino espumoso o vino blanco. La
temperatura ideal de servicio para el
Champagne suele estar entre los 7°C y
9°C. Esta temperatura mds baja resalta la
frescura y las burbujas del Champagne,
proporcionando una experiencia de cata
mas agradable.
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AQui tienes algunas recomendaciones
para alcanzar la temperatura adecuada
para servir Champagne:

Enfriamiento en el refrigerador:

Si el Champagne estd almacenado a
temperatura ambiente, puedes enfriarlo
en el refrigerador durante al menos 3
horas antes de servirlo. Si estd en una
cubitera con hielo, unos 30 minutos
pueden ser suficientes.

Evita el congelador: Evita enfriar el
Champagne en el congelador, ya que las
temperaturas extremadamente  bajas
pueden afectar negativamente su sabor
y textura.

Servicio en cubitera con hielo: Si deseas
mantener el Champagne frio durante un
evento o celebracion, coldécalo en una
cubitera con hielo para mantenerlo a la
temperatura adecuada durante un
periodo prolongado.

Ajuste de temperatura: Si el Champagne
estd demasiado frio, puedes permitir que
se caliente ligeramente en la copa antes
de beberlo. Esto te permitird apreciar
mejor sus aromas y sabores a medida que
se desarrollan con la temperatura.

CORCHO Y SUS VARIEDADES.

El corcho es un material natural y poroso
que se obtiene de la corteza del
alcornoque (Quercus suber), un arbol que
crece principalmente en las regiones del
Mediterraneo, especialmente en Portugal
y Espana. El corcho es conocido por su
ligereza, flexibilidad, impermeabilidad vy
capacidad de compresion, lo que lo
hace Utl para una variedad de
aplicaciones.

En el contexto del vino, el corcho se utiliza
comiUnmente como material para
tapones de botella. Los tapones de
corcho se insertan en el cuello de la
botella para sellarla y proteger el vino

durante el almaceha

transporte.

El corcho es especialmente valorado en
la industriac  del vino debido a sus
propiedades naturales que permiten una
hermeticidad adecuada y una
interaccién favorable con el vino durante
el proceso de envejecimiento.

El corcho ha sido el material preferido
para los tapones de vino durante siglos
debido a su capacidad para sellar
herméticamente las botellas y permitir
una pequena cantidad de intercambio
de oxigeno, lo que puede favorecer el
envejecimiento del vino.

Sin embargo, en las Ultimas décadas han
surgido alternativas al corcho, como los
tapones de rosca de metal o pldstico,
debido a preocupaciones sobre la
posibilidad de contaminacion de corcho
(lamada "sabor a corcho") vy la
disponibilidad limitada de corcho de
calidad. A pesar de ello, muchos
productores de vino siguen prefiriendo el
corcho natural por su tradicidon, sus
cualidades estéticas y su capacidad para
permitir una evolucion positiva del vino a
lo largo del tiempo.

La historia del corcho se remonta a miles
de anos atrds y estd estrechamente
ligada a la regidbn mediterrdneaq,
especialmente a Portugal y Espana,
donde se concentra la produccidén de
corcho. Aqui hay un resumen de la historia
del corcho:

Antigiedad: El uso del corcho se remonta
a la antigledad, donde se utilizaba en
una variedad de aplicaciones, como
tapones para botellas, flotadores para
redes de pesca, material de construccion
y aislamiento térmico. Los antiguos griegos
y romanos eran conocidos por utilizar
tapones de corcho en sus dnforas de vino
y aceite.
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Edad Media y Renacimiento: Durante la
Edad Media, el corcho siguid siendo
utilizado en diversas aplicaciones, pero su
uso como tapdn de botellas de vino se
hizo mds comUn a medida que la industria
vinicola se desarrollaba en Europa. En el
Renacimiento, se comenzaron a utilizar
tapones de corcho mds elaborados y
decorativos.

Siglo XIX: Con el crecimiento de la
industria vitivinicola y el aumento de la
demanda de tapones de corcho, se
establecieron plantaciones de
alcornoques en toda la regidon
mediterrdnea. Portugal se convirtid en
uno de los principales productores de
corcho del mundo, con vastas
extensiones de bosques de alcornoques.

Siglo XX: Durante el siglo XX, el corcho
continud siendo el material preferido para
los tapones de vino en todo el mundo. Sin
embargo, en las Ultimas décadas,
surgieron  preocupaciones sobre la
contaminaciéon de corcho (conocida
como "sabor a corcho") y la disponibilidad
limitada de corcho de calidad, lo que
llevé a la investigacion y desarrollo de
alternativas como los tapones de rosca
de metal o pldstico.

Siglo XXI: A pesar de la competencia de
las alternativas sintéticas, el corcho
natural  sigue siendo  ampliomente
utilizado en la industria del vino debido a
su tradicién, sus cualidades estéticas y su
capacidad para permitir una evoluciéon
positiva del vino a lo largo del fiempo.
Ademds, se estdn llevando a cabo
esfuerzos para mejorar la calidad vy
sostenibilidad de la produccion de
corcho, incluido el desarrollo de practicas
forestales responsables y la promocion de
la certificacion de corcho sostenible.
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Figura 12: Tipos de corchos
Fuente: https://elportaldelchacinado.com/el-
corcho-en-la-piel-del-vino/

LOS ACCESORIOS DEL VINO.

Los accesorios del vino son herramientas y
utensilios  disenados especificamente
para facilitar la  experiencia de
degustacioén, servicio y conservacion del
vino. Estos accesorios pueden ser Utiles
tanto para aficionados como para
profesionales del vino, y van desde
herramientas bdsicas como sacacorchos
hasta dispositivos mds sofisticados para
airear o enfriar el vino. Aqui hay una lista
de algunos accesorios comunes del vino:

Sacacorchos: Esencial para abrir botellas
de vino cerradas con corcho. Hay varios
tipos de sacacorchos disponibles, como el
de doble palanca, de alas, de Idminas y
eléctricos.

Decantador: Utilizado para verter el vino
de la botella al decantador, lo que ayuda
a airear y oxigenar el vino, permitiendo
gue se abran sus aromas y sabores.

Aireador de vino: Similar al decantador,
pero mas rdpido, el aireador de vino se
coloca enla boca de la botella y permite
que el vino se mezcle con el aire mientras
se vierte, mejorando su sabor y aroma.
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Tapon para botellas: Se utiliza para sellar
botellas de vino parcialmente
consumidas y preservar su frescura. Los
tapones pueden ser de corcho, silicona u
otros materiales herméticos.

Bomba de vacio para vino: Ayuda a
extraer el aire de una botella abierta de
vino para prolongar su vida Ufil y
mantener su frescura por mds tiempo.

Termémetro para vino: Se Uufiliza para
medir la temperatura del vino y garantizar
que se sirva a la temperatura adecuada
para su tipo.

Aros enfriadores: Aros que se colocan
alrededor de |la botella para mantener el
vino frio durante el servicio,
especialmente Utiles para vinos blancos y
espumaosos.

Cortador de cdpsulas: Herramienta
utilizada para cortar la cdpsula que cubre
el corcho de la botella antes de abrir el
vino.

Copas de vino: Esenciales para disfrutar
plenamente del vino, las copas de vino
vienen en una variedad de formas vy
tamanos disenados para resaltar las
caracteristicas especificas de cada tipo
de vino.

Estante para copas: Sirve para almacenar
y exhibir copas de vino de manera
ordenada y elegante.

LA INFRAESTRUCTURA Y EQUIPAMIENTO DEL
VINO

Para armar una cava o bodega de vinos
en casa, necesitards considerar varios
elementos de infraestructura y
equipamiento  para  garantizar  un
adecuado almacenamiento y
conservacion de tus botellas. Aqui hay
una lista de elementos bdsicos que
podrias necesitar:

Espacio adecuado: Elige
fresco, oscuro vy libre de vibraciones para
tu cava. Puede ser un sétano, un armario
o una habitacidon dedicada, siempre y
cuando cumpla con los requisitos de
temperatura y humedad.

Sistema de refrigeraciéon: Es importante
mantener una temperatura constante en
tu cava para evitar que el vino se
estropee. Dependiendo del tamano de tu
cavay de la temperatura ambiente de fu
ubicaciéon, es posible que necesites un
sistema de refrigeracion especializado.

Conirol de temperatura y humedad:
Instala un termdmetro y un higrometro
para monitorear la temperatura y la
humedad relativa dentro de tu cava. La
temperatura ideal para el
almacenamiento del vino suele estar
entre 10°C y 15°C, con una humedad
relativa del 60-70%.

Estanterias o racks para botellas: Organiza
tu cava con estanterias o racks disenados
especificamente para almacenar
botellas de vino de forma segura vy
estable. Puedes optar por estanterias de
madera, metal o pldstico, dependiendo
de tus preferencias estéticas vy
presupuesto.

Aislamiento: AsegUrate de que tu cava
esté adecuadamente aislada para
mantener una temperatura estable vy
evitar cambios bruscos de temperatura.
Puedes utilizar materiales como
poliestreno expandido, espuma de
poliuretano o paneles aislantes.

lluminacion: Evita la luz directa del sol en
tu cava, ya que puede danar el vino. Si es
necesario, instala luminacion LED suave y
de bajo calor para poder ver tus botellas
sin comprometer su calidad.
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Puerta adecuada: Utiliza una puerta sélida
y bien sellada para tu cava,
preferiblemente con doble
acristalamiento para un mejor aislamiento
térmico y acustico.

Seguridad: Considera la instalacion de un
sistemna de seguridad para proteger tus
preciadas botellas de vino. Esto puede
incluir cerraduras en la puerta, cdmaras
de seguridad y alarmas contra incendios
y robos.

Herramientas de cata: Asegurate de tener
a mano herramientas de cata como
copas de vino, decantadores,
sacacorchos y etiquetas para identificar
tus botellas.

Control de olores: Evita olores fuertes y
penetrantes en fu cava, ya que pueden
impregnar el aroma de tus vinos. Mantén
tu cava limpia y bien ventilada para
garantizar un ambiente fresco y libre de
olores no deseados.

Al invertir en una buena infraestructura y
equipamiento para tu cava, podrds
disfrutar de tus vinos favoritos en las
mejores condiciones y conservarlos
durante anos para futuras ocasiones
especiales.

FASES DE LA CATA DE VINOS
El color

El color en el vino es uno de los aspectos
mas visibles y faciimente identificables, y
puede proporcionar valiosa informacion
sobre su edad, variedad de uva, proceso
de vinificacion y potencial de guarda.
AQui tienes una descripcion general del
color en el vino y su significado:

Color en vinos blancos:
Los vinos blancos pueden variar en

tonalidades desde un amarillo verdoso
pdlido hasta un dorado intenso.

.

Los vinos blancos mds jéver
tener tonos mdas claros vy brillantes,
mientras que los vinos blancos mads
envejecidos pueden desarrollar
tonalidades mds doradas.

El color en los vinos blancos también
puede proporcionar pistas sobre su
variedad de uva y proceso de
vinificacién. Por ejemplo, los vinos blancos
elaborados con uvas mdas maduras
pueden tener tonos mds dorados,
mientras que aquellos elaborados con
uvas menos maduras pueden tener tonos
mMas verdosos.

Color en vinos tintos:

Los vinos fintfos pueden variar en
tonalidades desde un rojo violeta claro
hasta un rojo rubi intenso, e incluso tonos
mMas oscuros como el granate y el purpura.
La intensidad y profundidad del color en
los vinos tinfos puede indicar su
concentracion de pigmentos naturales
llamados antocianinas, que provienen de
las pieles de las uvas.

Los vinos tintos mds jovenes fienden a
tener tonos mas brillantes y vivos, mientras
que los vinos fintos mds envejecidos
pueden desarrollar tonalidades mads
atenuadas y matices mdas anaranjados o
tejas en los bordes.

Color en vinos rosados:

Los vinos rosados pueden variar en
tonalidades desde un rosa pdlido hasta
un rosa intenso, e incluso tonos
anaranjados o salmon.

El color en los vinos rosados puede
depender del método de Vvinificacion
utilizado, que puede incluir maceracion
breve con las pieles de las uvas fintas o
mezcla de vinos blancos y fintos.
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El aroma.

El aroma en los vinos blancos, tintos vy
rosados puede variar significativamente
debido a factores como la variedad de
uva utilizada, las prdcticas de vinificacion
y el proceso de envejecimiento. Aqui
tienes una descripcidon general de los
aromas caracteristicos de cada tipo de
vino:

Aroma en vinos blancos:

Los vinos blancos suelen ser conocidos por
sus aromas frescos, frutales y florales.

Dependiendo de la variedad de uva
utilizada, los vinos blancos pueden exhibir
una amplia gama de aromas, que van
desde citricos como limén y lima, hasta
frutas tropicales como pina y mango, vy
frutas de hueso como melocotéon vy
albaricoque.

Ofros aromas comunes en los Vvinos
blancos incluyen notas florales como flor
de azahar y jazmin, asi como matices
herbdceos y minerales.

Aroma en vinos tintos:

Los vinos tfintos suelen ser mds complejos
en aromas que los blancos, con una
amplia gama de notas frutales,
herbdceas y especiadas.

Los aromas frutales en los vinos tintos
pueden incluir bayas rojas como
frambuesa y fresa, frutas negras como
cereza y mora, asi como frutas mads
oscuras y maduras como ciruela y grosella
negra.

Ademas de los aromas frutales, los vinos
tinfos pueden exhibir notas herbdceas
como menta y eucadlipto, asi como
matices especiados como vainila,
pimienta y clavo de olor.

Los vinos fintos envejecidos en barrica de
roble pueden desarrollar  aromas
adicionales de madera, como cedro,
tabaco y café.

Aroma en vinos rosados:

Los vinos rosados suelen tener aromas mds
ligeros y frescos que los vinos tintos, pero
mas complejos que los vinos blancos.

Los aromas frutales en los vinos rosados
pueden incluir una amplia gama de frutas
rojas y del bosque, como fresa,
frambuesa, cereza y grosella.

Los vinos rosados también pueden exhibir
notas florales, herbdceas y especiadas
similares a las encontradas en 1os vinos
blancos y tintos, dependiendo de la
variedad de uva utilizada y el proceso de
vinificacion.

El Sabor

El sabor en los vinos blancos, fintos y
rosados puede variar significativamente
debido a una combinacion de factores
que incluyen la variedad de uva utilizada,
el proceso de vinificacion y el
envejecimiento.  Aqui  fienes  una
descripcidon general de los sabores
caracteristicos de cada tipo de vino:

Sabor en vinos blancos:

Los vinos blancos suelen ser conocidos por
su frescura y viveza en boca, con una
acidez brillante y sabores frutales.

Dependiendo de la variedad de uva
utilizada, los vinos blancos pueden tener
sabores que van desde citricos como
limon y lima, hasta frutas tfropicales como
pina y maracuyd, y frutas de hueso como
melocotén y albaricoque.

Los vinos blancos también pueden exhibir
sabores herbdceos, florales y minerales,
que contribuyen a su complejidad vy
equilibrio.
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Sabor en vinos tintos:

Los vinos tintos suelen ser mas ricos vy
complejos en sabor que los blancos, con
una amplic gama de sabores que van
desde frutas rojas y negras hasta especias
y hotas terrosas.

Los sabores frutales en los vinos tintos
pueden incluir bayas rojas como
frambuesa y fresa, frutas negras como
cereza y mora, asi como frutas mdads
maduras y oscuras como ciruela y grosella
negra.

Ademds de los sabores frutales, los vinos
tintos pueden tener sabores herbdceos,
especiados y terrosos, asi como notas de
madera y vainila derivadas del
envejecimiento en barrica.

Sabor en vinos rosados:

Los vinos rosados suelen tener un perfil de
sabor mads ligero y fresco que los vinos
tintos, pero mds complejo que los blancos.
Los sabores en los vinos rosados pueden
incluir una combinacion de frutas rojas y
del bosque, como fresa, frambuesa,
cereza y grosella, asi como notas florales y
herbdceas.

Los vinos rosados también pueden tener
sabores de especias sutiles y un toque de
acidez que los hace refrescantes vy
versdtiles.

Nadie bebe el mismo vino dos veces.

El concepto de nadie bebe el mismo vino
dos veces nace, porque cuando se
destapa la botella y hace airea es ahi
cuando recibe una accidén enzimdtica
por ende el vino cambia sus aromas vy
sabores.

Los principales vinos derivados de la uva:
blanco, tinto, rosado, espumosos, dulces,
secos, semisecos.

Los principales derivados defVir
una  variedad de productos vy
subproductos que se obtienen durante el
proceso de produccion, elaboraciéon vy
envejecimiento del vino. Aqui hay algunos
ejemplos:

Vinagre: El vinagre es un derivado del vino
que se produce mediante la
fermentacion del vino en presencia de
bacterias acéticas. Esta fermentacion
convierte el alcohol del vino en dacido
acético, dando como resultado un liquido
dcido y agrio utilizado en aderezos,
conservas y marinadas.

Brandy: El brandy es un licor destilado
hecho principalmente de vino. Se
produce destilando el vino para eliminar
gran parte del agua y concentrar el
alcohol y los aromas. Dependiendo del
proceso de destilaciéon y envejecimiento,
el brandy puede tener una amplia
variedad de sabores y aromas.

Levadura: Durante la fermentacion
alcohdlica del vino, las levaduras
convierten los azUcares del mosto en
alcohol y diéxido de carbono. Después de
la fermentacion, las levaduras muertas y
otfros residuos celulares pueden quedar
en el fondo del tanque o barril, formando
sedimentos.

Residuos de clarificacion: Durante el
proceso de clarificacion del vino, se
pueden utilizar varios agentes clarificantes
como bentonita, gelatina o clara de
huevo para eliminar particulas en
suspension. Estos agentes pueden dejar
residuos en el vino, que luego se eliminan
durante el proceso de filtracion.

Sedimentos:
Con el ftiempo, algunos vinos pueden
desarrollar sedimentos naturales debido a
la precipitacion de compuestos como los
taninos y las proteinas. Estos sedimentos
suelen formarse en la parte inferior de la
botella durante el envejecimiento y no
son perjudiciales para el consumo, pero
pueden requerir decantacion antes de
servir el vino.
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Sin embargo, la principal materia prima
de la obtencion del mosto son los vinos
derivados de la uva pueden clasificarse
en diversas categorias segun  sus
caracteristicas y métodos de
elaboracion. Aqui tienes una descripcion
de algunos de los principales fipos de
vinos derivados de la uva:

Vino blanco: El vino blanco se elabora
principalmente a partir de uvas de pulpa
no coloreada. Después de la vendimia,
las uvas se prensan y se fermenta el mosto
sin contacto con las pieles, lo que da
como resultado un vino de color claro. Los
vinos blancos pueden variar desde secos
y frescos hasta mds complejos y con
cuerpo.

Vino tinto: El vino tinfo se elabora
principalmente a partir de uvas de pulpa
coloreada. Después de la vendimia, las
uvas se prensan y se fermenta el mosto
junto con las pieles, lo que le confiere al
vino su color rojo caracteristico. Los vinos
tinfos pueden variar desde ligeros vy
afrutados hasta intensos y estructurados,
dependiendo de la variedad de uva vy el
proceso de vinificacion.

Vino rosado: El vino rosado se elabora a
partir de uvas de pulpa coloreada, pero
se fermenta con un contacto minimo con
las pieles, 1o que resulta en un color mds
claro que el vino tinto pero mas oscuro
que el blanco.

Los vinos rosados pueden ser secos O
ligeramente dulces, y suelen ser ligeros y
refrescantes.

Vino espumoso: Los vinos espumosos se
caracterizan por tener burbujas de
didxido de carbono que se liberan en
forma de gas cuando se sirve el vino.

Este gas puede ser producido de forma
natural durante la fermentacidén o
mediante la adicidn controlada de
didéxido de carbono. Los ejemplos mds

conocidos de vinos €%p
Champagne, el Cava y el Prosecco.

Vino dulce: Los vinos dulces se
caracterizan por tener un contenido de
azucar residual mds alto que otros tipos de
vinos.

Esto puede ser el resultado de detener la
fermentacion antes de que todos los
azucares se conviertan en alcohol, o de
anadir  azUcar  después de la
fermentacion. Los vinos dulces pueden
variar desde suaves y afrutados hasta
ricos y concentrados, y son ideales para
maridar con postres y quesos.

Vino seco: Los vinos secos son aquellos
qgue ftienen un contenido de azicar
residual muy bagjo, lo que los hace sentir
secos en boca y no dulces. Estos vinos
suelen tener una acidez mds pronunciada
y son ideales para acompanar una
amplia variedad de platos, desde
pescados y mariscos hasta carnes vy
Quesos.

Vino semiseco: Los vinos semisecos fienen
un contenido de azlcar residual
ligeramente mas alto que los vinos secos,
lo que les confiere una sensacion de
dulzor suave en boca.

Estos vinos pueden ser una opcion versatil
para maridar con platos que requieren un
toque de dulzura, como platos picantes o
agridulces.
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Champagne. El principe de los vinos.

Figura 13: El Champagne

Fuente:
https://hosteleriaecuador.com/producto/champ
agne-freixenet-prosecco-doc/

Historia del Champagne:

El Champagne tiene una larga historia
que se remonta a la época romana,
cuando se descubrid por primera vez la
técnica de fermentacion en botella que
produce el gas carbdnico caracteristico
del vino espumoso.

Sin embargo, el Champagne tal como lo
conocemos hoy en dia comenzd a
desarrollarse en la region de Champagne
en el siglo XVIl, cuando los viticultores
locales perfeccionaron las técnicas de
produccion y comenzaron a producir
vinos espumosos de alta calidad.

A lo largo de los siglos, el Champagne ha
sido elogiado vy celebrado por su
asociacion con la realeza, la aristocracia
y el lujo, convirtiéndose en un simbolo de
celebracién y sofisticacion en todo el
mundo.

Hay varias variedades de Champagne,
que se clasifican segun su contenido de
azucar y su estilo de vinificacion.

Champagne Brut: Es el estio mds comun 'y
se caracteriza por su sequedad, con un
contenido de azUcar residual bajo o nulo.

Champagne Extra Brut: Es aun mas seco
que el Brut, con un contenido de azucar
residual muy bagjo.

Champagne Sec: Aunque el nombre
sugiere lo contrario, este estlo de
Champagne tiene un contenido de
azucar residual ligeramente mds alto que
el Brut, lo que le confiere un toque de
dulzura.

Champagne Demi-Sec: Es mds dulce que
el Sec, con un contenido de azUcar
residual maAs alto que puede
complementar postres y platos mds
dulces.

Precios del Champagne:

Los precios del Champagne pueden
variar significativamente segun la marca,
el estilo, la anada y la reputaciéon del
productor.

Las marcas de Champagne mas
reconocidas y prestigiosas, como Moét &
Chandon, Veuve Clicquot, Dom Pérignon
y Krug, tienden a tener precios mas altos
debido a su calidad y reputacion.

Los precios pueden oscilar desde unos
pocos euros por una botella de
Champagne bdsica de una marca
menos conocida hasta cientos o incluso
miles de euros por una botella de
Champagne de una anada excepcional
o de una marca de renombre.
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LA DENOMINACION DE ORIGEN.

La denominacion de origen es un sistema
de proteccién y regulacion que se utiliza
en la industria alimentaria y de bebidas
para identificary certificar la procedencia
geogrdfica y las caracteristicas
especificas de ciertos productos. Este
sistema busca proteger la reputacion y la
calidad de los productos tipicos de una
region especifica, garantizando que se
produzcan de acuerdo con estandares y
prdcticas establecidas.

En el caso del vino, la denominacion de
origen es especialmente importante, ya
que la regidon de origen puede tener un
impacto significativo en el sabor, aroma y
calidad del vino. Algunas
denominaciones de origen vinicolas
famosas incluyen Champagne, Bordeaux,
Rioja y Chianti, entre ofras.

Para que un vino pueda llevar la
denominacion de origen de una region
especifica, debe cumplir con ciertos
requisitos establecidos por la legislacion
local, que pueden incluir aspectos como
el fipo de uva utiizada, los métodos de
cultivo vy vinificacion, el tiempo de
envejecimiento, y la ubicacion
geogrdfica de los vinedos.

La insoslayable relacion precio-calidad.

La relacidn precio-calidad es un
concepto fundamental en el mundo de
los productos y servicios, incluyendo el
vino. Se refiere ala percepcion que tienen
los consumidores sobre el valor que
reciben a cambio del precio que pagan
por un producto o servicio. Aqui hay
algunos puntos clave sobre esta relacion:

Valor percibido:

La relaciéon precio-calidad se basa en la
percepcion del valor que tiene un
producto o servicio para el consumidor.
Este valor puede estar influenciado por
diversos factores, como la calidad del

producto, su u’rllldod sU

reputacion de marca, y otros o’rrlbu’ros
que los consumidores  consideran
importantes.

Equilibrio entre precio y calidad: Para
muchos consumidores, el objetivo es
encontrar un equilibrio entre el precio que
estan dispuestos a pagar y la calidad que
esperan recibir. En otras palabras, estdn
buscando obtener la mejor calidad
posible por el precio que estdn dispuestos
a invertir.

Expectativas del consumidor: Las
expectativas del consumidor
desempenan un papel importante en la
percepcion de la relacion precio-calidad.
Si un producto o servicio cumple o supera
las expectativas del consumidor, es mds
probable que perciba que ha recibido un
buen valor por su dinero.

Comparacion con alternativas:  Los
consumidores suelen comparar diferentes
opciones antes de tomar una decision de
compra. En el caso del vino, pueden
comparar precios y calidades entre
diferentes marcas, variedades de uva,
regiones vinicolas, anadas, etc. Esta
comparacion ayuda a determinar si un
vino ofrece un buen valor en relacién con
sus caracteristicas y precio.

Percepcion subjetiva: La relacién precio-
calidad es en gran medida subjetiva y
puede variar de un consumidor a otro. Lo
que una persona considera como una
buena relacion precio-calidad puede no
ser lo mismo para ofra persona,
dependiendo de sus  preferencias
personales, experiencia previa vy
conocimientos sobre el producto.

LA DEGUSTACION

La degustacion del vino es un proceso
mediante el cual se evaltan las
caracteristicas sensoriales de un vino,
como su color, aroma, sabor, ’rexTuro y
estructura, con e
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entender sus cualidades y atributos. La
degustacion del vino puede realizarse de
manera formal o informal, y puede
involucrar a individuos tanto expertos
como dficionados. Aqui hay algunos
aspectos clave de la degustacion del
vino:

Preparacion: Antes de comenzar la
degustacion, es importante preparar
adecuadamente el entorno y los
utensilios. Esto puede incluir la elecciéon de
copas de vino adecuadas, la
temperatura correcta de servicio del vino,
la iluminacion apropiada y la disposicion
de agua y elementos para limpiar el
paladar entre cada vino.

Observacion visual: El proceso de
degustaciéon suele comenzar con la
observacioén visual del vino en la copa. Se
evalua el color y la claridad del vino, asi
como su viscosidad y densidad. Esto
puede proporcionar pistas sobre la edad,
el estilo y la calidad del vino.

Evaluacion del aroma: A continuacién, se
evalua el aroma del vino inclinando la
copa y oliendo profundamente. Se
pueden identificar una variedad de
aromas, que pueden incluir frutas, flores,
especias, hierbas, madera y ofros
elementos. El aroma puede proporcionar
informacidén sobre la variedad de uva, el
proceso de vinificacion y el
envejecimiento del vino.

Cata: La cata es el proceso de probar el
vino en boca. Se evaliuan el sabor, la
textura, la acidez, el cuerpo, el equilibrio y
la persistencia del vino. Se pueden
identificar una variedad de sabores, que
pueden incluir frutas, especias, minerales,
notas de roble y otros elementos.

Finalizacion: Después de evaluar todas las
caracteristicas del vino, se puede hacer
una evaluacién general y una descripcion
de sus cualidades. Esto puede incluir
comentarios sobre sU calidad,
complejidad, equilibrio y potencial de

una recomendacion sobre su maridaje
con alimentos.

Figura 14: La degustacidn.
Fuente:
https://gastronomicainternacional.com/articulos-

culinarios/vinos/cata-de-vinos/

La cataciéon del vino es un proceso en el
que se evaluian las caracteristicas
sensoriales de un vino mediante la
observacién visual, la evaluaciéon del
aromay la cata en boca.

Este proceso se realiza con el fin de
apreciar y comprender las cualidades y
atributos del vino, asi como su calidad y
potencial de envejecimiento.

La catacién del vino puede ser realizada
por expertos enologia, sommeliers,
endlogos o simplemente entusiastas del
vino, y puede llevarse a cabo de manera
formal o informal.

AqQui hay un desglose de los pasos tipicos
en el proceso de catacion del vino:

Observacion visval: El proceso de
catacion del vino comienza con la
observacion visual del vino en la copa. Se
evalua el color, la intensidad, la tonalidad
y la claridad del vino. Esto puede
proporcionar pistas sobre la variedad de
uva, la edad, el estilo y la calidad del vino.

Evaluacion del aroma: A continuacion, se
evalua el aroma del vino inclinando la
copa y oliendo profundamente. Se
pueden identificar una variedad de
aromas, que pueden incluir frutas, flores,
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especias, hierbas, madera y ofros
elementos.

El aroma puede proporcionar informacion
sobre el proceso de Vvinificacion, el
envejecimiento y la calidad del vino.

Cata en boca: La cata en boca implica
probar el vino y evaluar su sabor, textura,
equilibrio y persistencia.

Se buscan sabores que pueden incluir
frutas, especias, minerales, notas de roble
y ofros elementos. También se evalta la
acidez, el cuerpo, los taninos (en el caso
de los vinos tintos) y la longitud en boca
del vino.

Evaluacion general: Después de evaluar
todas las caracteristicas del vino, se hace
una evaluacién general de su calidad,
complejidad y equilibrio.

Se pueden hacer comentarios sobre su
potencial de envejecimiento y maridaje
con alimentos, asi como sobre su disfrute
general.

La catacion del vino es una actividad que
requiere prdctica y experiencia para
desarrollar habilidades de degustacion y
apreciacion del vino. Es una forma de
explorar y disfrutar la diversidad vy la
complejidad del vino, asi como de
profundizar la comprension de sus
caracteristicas y atributos.

El control de calidad de los derivados de
la uva, como el vino, el mosto, el jugo de
uva y oftros productos relacionados, es
fundamental para garantizar la
excelencia y la consistencia en  su
produccion. Aqui hay algunas dreas
clave que suelen ser objeto de control de
calidad en la industria de los derivados de
la uva:

Andlisis sensorial: Se evallan las
caracteristicas organolépticas del
producto, como color, aroma, sabor,
textura y cuerpo, para garantizar que

cumpla con los estédndéres de
las expectativas del consumidor.

realizan
pruebas para determinar el contenido de
azicares, acidos, alcohol, pH, turbidez y

Andlisis fisico-quimico: Se

otros pardmetros fisico-quimicos
importantes que afectan la calidad vy la
estabilidad del producto.

Control microbiolégico: Se llevan a cabo
pruebas para detectar la presencia de
microorganismos no deseados, como
levaduras, bacterias y mohos, que
podrian causar alteraciones no deseadas
en el producto final.

Control de proceso: Se monitorean vy
registran los pardmetros de proceso,
como temperatura, tiempo de
fermentacion, presidn, y oftros, para
garantizar que se sigan los procedimientos
adecuados y se obtengan resultados
consistentes.

Cumplimiento de normativas y
regulaciones: Se verifica que el producto
cumpla con las normativas y regulaciones
locales e internacionales aplicables en
cuanto a etiquetado,  seguridad
alimentaria, composicion y otros aspectos
relevantes.

Seguridad alimentaria: Se implementan
medidas para garantizar la seguridad
alimentaria del producto, como el control
de residuos de pesticidas, metales
pesados y otros contaminantes que
puedan representar un riesgo para la
salud del consumidor.

Conitrol de envase y embalaje: Se
inspeccionan los envases y embalagjes
para garanfizar que estén limpios, en
buen estado y cumplan con los requisitos
de higiene y seguridad.
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Auditorias internas y externas: Se realizan
auditorias periddicas para evaluar vy
mejorar continuamente el sistema de
gestion de calidad, identificar dreas de
mejora y garantizar el cumplimiento de los
estdndares establecidos.

El andlisis sensorial del vino es una parte
fundamental en la evaluacion de sus
caracteristicas  organolépticas, que
incluyen aspectos como el color, aroma,
sabor, textura y cuerpo. Este andlisis se
lleva a cabo mediante la observacion vy
evaluacion de estos atributos por parte de
catadores entrenados, sommeliers,
endlogos y otros profesionales del sector.
Aqui te detallo los aspectos principales
gue se evalian en el andlisis sensorial del
vino:

Color: Se examina la tonalidad, intensidad
y brilo del vino. Se pueden apreciar
matices como dorado, amarillo pdlido,
dmbar, rubi, granate, entre otros. El color
puede proporcionar informacidén sobre la
variedad de uva utillizada, la edad vy el
proceso de elaboracion del vino.

Aroma: Se evalUuan los aromas presentes
en el vino, que pueden ser primarios
(orovenientes de la uva), secundarios
(derivados de la fermentacién) y terciarios
(producidos durante el envejecimiento).
Se identifican notas frutales, florales,
herbdceas, especiadas, tostadas, entre
otras. El aroma puede ser infenso o sufil,
complejo o simple, dependiendo del vino
y sU proceso de elaboracion.

Sabor: Se analiza el sabor del vino en
boca, incluyendo el dulzor, acidez,
amargor, cuerpo, estructura y
persistencia. Se busca un equilibrio entre
estos elementos, asi como una armonia
entre el aroma y el sabor. Se pueden
identificar sabores frutales, especiados,
minerales, terrosos, entre otros, que
confribuyen a la complejidad vy
personalidad del vino.

Textura y cuerpo: Se evalld 1a
en boca del vino, que puede ser ligero,
medio o pleno, dependiendo de factores
como el contenido de alcohol, azicar
residual, taninos y otros componentes. Se
busca una textura suave y agradable,
con un cuerpo que se adapte al estilo y la
variedad del vino.

Persistencia: Se valora la duracion de los
aromas y sabores en boca después de
haber degustado el vino. Una buena
persistencia indica un vino de calidad vy
estructura, mientras que una falta de
persistencia puede ser indicativa de un
vino menos complejo o equilibrado.

El andlisis sensorial del vino se realiza de
manera  sistemdtica y  metddica,
utilizando técnicas de catacion que
permiten una evaluacion objetiva vy
precisa de sus caracteristicas.

e
-~ .

- -
e

Figura 15: Conftrol de Calidad

Fuente:
https://gastronomicainternacional.com/articulos-
culinarios/vinos/cata-de-vinos/

MARIDAJE CON, BOCADITOS, CARNES,
QUESOS Y EMBUTIDOS.

El maridaje es el arte y la ciencia de
combinar alimentos y bebidas de manera
armoniosa para realzar los sabores vy
disfrutar de una experiencia
gastrondmica completa. Consiste en
elegir cuidadosamente qué platos y qué
bebidas se servirdn juntos para crear una
experiencia culinaria  equiliborada vy
placentera.
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El maridaje puede aplicarse a diferentes
combinaciones de alimentos y bebidas,
pero es mas comunmente asociado con
la combinacién de vinos con platos
especificos. Sin embargo, también se
puede hacer maridaje con cervezas,
licores, cocteles y otras bebidas.

La idea principal del maridaje es que los
sabores, aromas, texturas y caracteristicas
de los alimentos y las bebidas se
complementen entre si, creando una
experiencia en la que cada elemento se
realce mutuamente.

El maridaje entre el vino y la comida es el
proceso de unir un alimento con un vino
con la intencidon de realzar el placer de
comerlos.

En muchas culturas el vino ha sido
considerado un alimento bdsico en la
mesa, y de alguna manera tanto
la produccion como  las  tradiciones
culinarias de una region han
evolucionado conjuntamente a lo largo
de los anos. Mdas que seguir una serie de
normas, las  fradiciones  culinarias
lugarenas simplemente se combinaban
con los vinos de la zona. Asi, el arte de
combinar los alimentos es un fendmeno
relativamente nuevo y moderno que
mueve a la industria editorial y a los
medios de comunicacién mediante
publicaciones sobre el maridaje del vino y
la comida.

El sommelier normalmente es el
encargado de recomendar las
combinaciones de comida y vino a los
comensales. El concepto principal tras el
maridaje reside en que ciertos elementos
que se encuentran enlos alimentos y en el
vino, como la textura y el sabor,
reaccionan de manera diferente dl
mezclarse; y encontrar la combinacion
adecuada de estos hard del comer una
experiencia mds placentera para el
paladar. La mdaxima del maridaje es crear
sensaciones nuevas, tanto en la
degustaciéon del vino como de la comida
con la que lo acompanamos. (Chartier,
2017)

Los vinos suelen ser el complemento
perfecto de la comida; y cada plato
debe ir acompanado por una clase de
vino en particular. Las reglas generales de
combinacién son las siguientes:

Figura 16: La degustacion.
Fuente: hitps://www.univision.com/delicioso/guia-
para-el-maridaje-de-vinos-con-embutidos

e LOSVINOS  generosos acompanan
bien un aperitivo.

e Los vinos tintos ligeros (jovenes)
acompanan muy bien al cordero
asado, a la came de ternera, a la
de ave, las pastas, las verduras, la
paella, los embutidos, los huevos
fritos, el jamon y las sopas con base
de carne.

e Los vinos tintos de cuerpo (crianza,
reserva, gran reserva) van muy bien
con los guisos y los estofados, el
buey, los platos a base de caza, las
legumbres, y los quesos fuertes vy
fermentados.

e Los vinos blancos secos ligeros son
complemento perfecto de las
ostras, la langosta a la plancha, los
langostinos,  las  gambas,  los
cangrejos de rio y los mariscos en
general.

e Los vinos blancos secos son los
acompanantes ideales de los
calamares, los pescados cocidos
en general, los fritos o asados, el
centollo, la langosta cocida con
mayonesa, el jamon, las chuletas
de cordero, los caracoles, las sopas
con base de pescado y los huevos.
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Los vinos dulces son excelentes para
acompanar los postres con chocolate, los
hojaldres y los bizcochos (el foie-gras
puede acompanarse por un vino blanco
dulce tipo "sauternes").

Los cavas pueden utilizarse a lo largo de
toda la comida con independencia del
plato, debiendo ser preferentemente muy
seco (tipo "brut'). (Wikipedia La
enciclopedia libre, 2015)

El maridaje entre vinos y alimentos es un
arte que busca realzar los sabores y crear
armonia en la experiencia gastrondmica.
AQui te presento algunas sugerencias de
maridaje entre vinos tintos, blancos vy
rosados con quesos, embutidos y carnes.

Vino Tinto:

e Quesos: Quesos semicurados vy

curados, como el queso
manchego, gouda, cheddar o
parmesano.

« Embutidos: Embutidos curados vy
sabrosos, como el salami, chorizo o
jamon serrano.

o Carnes: Carnes rojas como el filete,
chuletas de cordero o estofados de
fernera.

Vino Blanco:
e« Quesos: Quesos frescos y suaves,
como el queso de cabra, brie o
mozzarella.

« Embutidos: Embutidos suaves vy
delicados, como el jamon cocido o
el pavo ahumado.

o Carnes: Pescados y mariscos, como
el salmon, la lubina o las gambas al
ajillo.

Vino Rosado:

e Quesos: Quesos de pasta blanda y
cremosos, como el camembert o el
brie.

« Embutidos: Embutidos suaves con
un ligero toque de especias, como
el salchichdén o la mortadela.

e Carnes: Carnes blancas como el
pollo, el pavo o el cerdo ala parrilla.

Una legendaria anada del finto borgondn
la Romanée Conti encabeza el Top de los
vinos mds cotizados el vinedo global, en la
que caben cosechas legendarias,
marcas de prestigio mundial e incluso
alguna botella que no pudo llegar
descorcharse.

Establecer un ranking de los vinos mads
caros del mundo es una ftarea tan
compleja como evidentemente
rebatible, ya que siempre puede
aparecer algun lector que asegure hacer
visto una botella que se subaste por un
precio mds elevado que las que
mencionamos (cuando no un viticultor
engreido que haya decidido sin mayores
argumentos vender sus vinos al mismo
precio que la Romanée Conti).

En cualquier caso, todos los vinos que
reseshamos en este articulo han
alcanzado esta cotizacién por razones de
peso: incontestable calidad, prestigio de
la marca, excepcionalidad de la marca y
-qué remedio- escasez en la produccion.

Los periodos histéricos en los que los
distintos vinos alcanzaron estas
cotizaciones también difieren bastante,
de modo que el orden del ranking
también puede ponerse en tela de juicio.
Pero valga este Top para analizar el
universo de los vinos mejor cotizados del
vinedo global. (Republica, 2022)
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Romanée Conti 1945 - US$558.000

En una célebre subasta que tuvo lugar en
Sotheby's en Nueva York, en 2018, se
vendieron en apenas unos minutos dos
botellas de vino por mds de un millon de
ddlares.

Ambas llevaban la etiqueta del celebre
domaine de la Romanée Contiy eran de
la anada 1945, coincidiendo con el fin de
la Segunda Guerra Mundial y la Ultima
antes de la replantacion de la mitica vina
borgonona, de poco mds de una
hectdrea, en Vosne-Romanée.
Screaming Eagle Cabernet Sauvignon
1992 - USS 500.000

En una subasta benéfica llevada a cabo
en el ano 2000, este tinto californiano
alcanzo la cifra récord de medio milldon de
ddlares, superando la cotizacion de
cualquier histérico chdteaux bordelés

Chateau Mouton-Rothschild 1945 Jeroboam
- USS310.000

Bendecido con 100 puntos Parker,
procede de una de las mejores anadas
gue recuerdan en Burdeos en los Ultimos
cien anos.

Por ofra parte, la etiqueta senala que en
este millesimé se celebra la victoria de las
fuerzas aliadas en la Segunda Guerra
Mundial.

El precio estd justificado porque ademads
la botella es en formato Jeroboam, de tres
litros (equivalente a 2 magnums). En
formato de 75 cl, este mismo vino de la
misma anada, se puede comprar en
Espana por US$11,500.

Cheval Blanc Imperial 1947 - USS 305.000

En el ano 2010, en la sala de subastas
Christie's de la ciudad suiza de Ginebra,
un comprador anénimo se hizo con una
botella en formato Imperial (seis litros) de
Cheval Blanc 1947, presentado como "el

mejor vino de Burdeos J“o )
por un importe proximo a los US$225 000,
qgue en ese momento representaban unos
US$305.000.

Todo un hito para el tinto de Saint-Emilion,
que en 2012 alcanzé la categoria de
Premier Grand Cru Classe (A).

Charles Heidsieck Shipwrecked 1907 - USS
275.000

Nicolds |l, Ultimo zar de Rusia y buen
aficionado al champagne, encargd en
1916 una partida de este excelente
champagne a Ila madison Charles
Heidsieck. Pero el cargamento nunca
llegd a destino, ya que el barco que lo
transportaba  fue hundido por un
submarino alemdn en el transcurso de la
Primera Guerra Mundial, siendo
encontrados sus restos, incluida una
botella de la partida, en el ano 1997. En
una posterior subasta, la botella de este
singular champagne -sobreviviente del
naufragio- fue vendida por por
US$275.000.

Figura 17: Charles Heidsieck Shipwrecked 1907 -
US$ 275.000

Fuente: https://www.grams.at/EN/vintages-1970---
1979.html
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Chateau Lafite 1869 - US$230.000

Para sorpresa de sus subastadores, que lo
sacaron a la venta en Hong Kong,
esperando alcanzar cerca de US$8.000
por una botella tan antigua, el Lafite 1869
se convirtié contra fodo prondstico en uno
de los vinos mds caros del mundo,
vendiéndose en US$230.000 gracias a la
oferta de un comprador anénimo.

Chateau Margaux 1787 - US$225.000

El vino mds caro de la historia jamdas
vendido es también el que nunca llegd a
probarse, por culpa de un camarero
manazas del restaurante Four Seasons de
Nueva York que, durante una cena que
tuvo lugar en 1989, tuvo la mala suerte de
dar al traste con la famosa botella de la
cosecha de 1787.

Segun William Sokolin, el propietario de la
misma, el millesimé que dio de bruces con
el suelo -que segun cuentan los expertos,
procedia de la coleccion del presidente
estadounidense Thomas Jefferson, debia
valorarse en US$500.000, pero el seguro
abond por ella US$225.000.

Figura 18: Chateau Margaux 1787 - US$225.000
Fuente: https://wewine.vn/en/nhung-dieu-thu-vi-
ve-chateau-margaux

Penfolds Block 42 2004 - US$168.000

Entre tanto insigne chateau bordelés,
encontrar en los primeros puestos de este
ranking un vino australiono llama cuanto

menos la atencion. TAURQUE

hablando de un portentoso Penfolds. Pero es
que, ademds, se trata de tinto relativamente
joven, jal menos es de este mileno! Aunque
de una edicion muy especial: porque el Block
42 de la anada 2004, elaborado en base a
cabernet sauvignon del valle de Barossa, estd
embotellado en una singularisima botella
creada por el arfista Nick Mount, con cristal
soplado a mano por el artesano Ray Laerke.

Una maravilla de la cual la bodega solo pone
a la venta 12 botellas jcada décadal De alli
también su elevada cotizacién.

Figura 19: Penfolds Block 42 2004 - US$168.000
Fuente: https://wewine.vn/en/nhung-dieu-thu-vi-
ve-chateau-margaux

Chateau Ldfite 1787 - USS$156.450

Ya se sabe que el célebre chateau de
Pauillac, Burdeos, propiedad de la familia
Rothschild, elabora uno de los mejores
tintos del mundo. Pero esto no lo situaria
entre los vinos mds caros del mundo -y
menos tratdndose de una anada tan
antigua: jvaya uno a saber como se
encuentra el liquido en su interior, sino
fuera porque porlas iniciales grabadas en
la botella se infuye que la misma
pertenecid a la coleccion privada del
tercer presidente de los Estados Unidos de
Ameérica, Thomas Jefferson, ademas del
principal autor de la Declaracion de
Independencia de ese pais. Y gran
amante del vino, entre otras cosas.
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CUESTIONARIO
UNIDAD lli




CUESTIONARIO 1l

1.¢Cudl es el propésito principal de usar copas de vino especificas? a)
Estética

b) Mejorar la apariencia del vino c) Mejorar la experiencia de cata del
vino
d) Todas las anteriores

2.;Qué forma de copa se recomienda cominmente para vinos tintos?

a) Forma alta y estrecha

b) Forma ancha y redondeada
c) Forma angosta y corta

d) Cualquier forma estd bien

3.;.Qué temperatura se considera adecuada para servir vinos blancos?

a) 10-12°C
b) 18-20°C
c) 5-7°C

d) 22-25°C

4.; Qué material se considera tradicionalmente el mejor para los tapones
de vino?

a) Metal
b) Plastico
c) Corcho
d) Vidrio

5.;Por qué se prefiere el corcho como material para tapones de vino?

a) Es mds barato

b) Es facil de encontrar

c) Permite una pequena cantidad de infercambio de oxigeno
d) No se descompone

6.;Qué funcion cumple la forma de la copa en la experiencia de cata del
vino?

a) Dirigir los aromas hacia la nariz b) Mejorar la estética
c) Aumentar la temperatura del vino
d) Ninguna de las anteriores
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7.:.Cudl es la temperatura ideal para servir vinos espumosos como el
champagne?

a) 18-20°C
b) 5-7°C

c) 10-12°C
d) 22-25°C

8.;Qué tipo de vino se sirve tipicamente a una temperatura mas fria?

a) Vino tinto

b) Vino blanco

c) Vino rosado

d) Todos los vinos deben servirse a la misma temperatura

9.iPor qué es importante servir el vino a la temperatura adecuada?

a) Para mejorar su sabor y aroma

b) Para evitar que se oxide

c) Para hacerlo mds facil de beber
d) Para que se caliente rdpidamente

10 ;Qué tipo de tapon de vino se utiliza cominmente para vinos de alta
gama que requieren un envejecimiento prolongado?

a) Tapon de rosca

b) Tapdn de corcho natural
c) Tapon de plastico

d) Tapon de vidrio

11.;Cudl es una medida efectiva para asegurar la seguridad alimentaria
durante la manipulacién de alimentos en el hogar?

A) Dejar los alimentos cocidos a temperatura ambiente durante varias
horas.

B) Aimacenar los alimentos crudos y cocidos en el mismo recipiente.

C) Refrigerar los alimentos perecederos dentro de las dos horas
posteriores a la compra o preparacion.

D) Reutilizar los restos de alimentos que han sido calentados varias veces.

12.; Qué factor principal contribuye al color del vino?
a) Tipo de uva

b) Regidn de origen

c) Método de fermentacion

d) Todos los anteriores
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13.;Cudl de los siguientes no es un aroma primario comun en los vinos
blancos?

a) Manzana verde
b) Pimienta negra
c) Limdn

d) Melocotén

14.;Qué se entiende por "cuerpo" en el contexto del vino?

a) Sensacion de astringencia en el paladar
b) La concentracion de alcohol en el vino
c) La sensacion de peso y textura en boca
d) La acidez del vino

15.;Cudl es una caracteristica tipica del Champagne?

a) Color oscuro

b) Burbujeante

c) Dulce

d) Bajo en alcohol

16.; Qué significa la denominacién de origen en un vino?

a) Indica el lugar donde se fermentd el vino

b) Garantiza la calidad y autenticidad del vino
c) Indica el fipo de uva utilizada

d) Es una marca comercial del vino

17.-;Cudl es la temperatura de servicio ideal para el vino tinto?

a) 10-12°C
b) 16-18°C
c) 4-6°C
d) 8-10°C

18.;Qué caracteristicas son evaluadas durante la observacion visual en
una cata de vinos?

a) Aroma y sabor

b) Color y claridad
c) Textura y acidez
d) Dulzor y cuerpo
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19;Cudl es un aroma secundario comun en los vinos tintos envejecidos
enroble?

a) Frutas tropicales

b) Vainilla

c) Limon

d) Pimienta negra

20.;Cudl es una caracteristica comuin de un vino con denominacion de
origen?

a) Precio bajo

b) Ausencia de taninos

c) Etiqgueta genérica

d) Producido en una region especifica bajo regulaciones especificas.
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HISTORIA DEL CAFE Y PROCESOS
EL BARISMO

El drbol del café procede del norte de
Etiopia (antes llamada Abisnia), en el
oriente de Africa El cafeto es
probablemente originario de la provincia
de Kaffa, en Etiopia, pero la cuestidon no
estd resuelta completamente. Crece en
los bosques altos del suroeste de Etiopia,
de 1300 a 2000 metros de altitud. El cafeto
es un arbusto de 10 a 12 metros que crece
espontdneamente.

Se cree que esta raza se origind en Shiraz,
Persia, y luego se trasladd a Francia para
extenderse por todo el mundo.
Cualquiera que sea su verdadero origen,
el cultivo es efectivo en Francia, Italia,
Australia, Argentina, Chile y, por supuesto,
Espana, donde se ha adaptado
especialmente bien en La Mancha.

Las caracteristicas de esta especie varian
mucho segun el lugar donde se cultive y
el clima. En Espana, se pueden encontrar
ciertos vinos de Syrah que destacan por su
gran potencia y untuosidad, lo cual los
distihgue notablemente de los vinos de
Syrah franceses, que son mads dacidos y
suaves.

Habriaon creado bolitas con granos
molidos y mezclados con grasa para servir
como comida en las expediciones
militares, siendo los primeros en apreciar €l
efecto revitalizante del café. La
distribucion de los cafetos en Africa indica
que la planta ha estado presente en
cultivos o en forma silvestre desde la
Antigledad. No obstante, no se han
encontrado  pruebas directas que
permitan ubicar estos primeros cultivos ni
determinar qué tribus lo utilizaban como
estimulante.

La informacion arqueoldgica actual no
permite determinar si el consumo o
conocimiento del café se remonta al siglo
XV, ya que el proceso de elaboracion de
la bebida es largo y complejo.

La primera fuente qUé
explicitamente el uso del café es Abd Al-
Qadir al-Jazri. La mencio numero que
hace referencia a la importacion de café
desde Etiopia a Yemen es a la mitad del
siglo XV, en un momento en que el
sufiismo (la dimension interna y el aspecto
espiritual del Islam) era predominante. Lo
usaban los seguidores del sufismo,
también conocidos como sufies, para
mantenerse despiertos mientras oraban.
Después, se extendid a Arabia y se llamd
gahwa (s5), una palabra que significa
"vigorizante".

Expansion en el mundo drabe.

En 1510, se establecieron cafés (kahwe
khaneh) en todas las grandes ciudades
drabes, desde El Cairo hasta La Meca.

Estos salones también eran lugares donde
las personas se reunian para jugar al
ajedrez, conversar o escuchar musica. Los
imanes ortodoxos y conservadores creian
que el Cordn prohibia el café, al igual que
el vino y el hachis, y que los efectos
estimulantes del café amenazaban la
estabilidad politica y social. En 1511, Khair
Bey, el gobernador de La Meca, ordend
que se prohibiera su consumo y que todas
se cerraran.

El café finaimente se permitid porque
tenia un efecto estimulante que
beneficiaba alas clases altas al mejorar el
rendimiento de sus empleados. Después,
se debatid en Europa sobre este asunto, lo
cual se considera uno de los factores que
contribuyeron a la legalizacion de la
comida.

En el siglo XV, los drabes introdujeron el
café en Persia, Egipto, Africa septentrional
y Turquia. Al principio de la introduccion
del café en el mundo drabe, debido a su
fuerte estimulante, hubo intensos debates.
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Sin embargo, la emocién era tal que una
ley turca de la época sobre el divorcio
establecia que si una mujer no le
proporcionaba una raciéon diaria de café,
podia divorciarse de su esposo.

Habia un millar de cafeterias en El Cairo
en 1630. Después de la apertura de las
cafeterias, la prohibicidon volvid a Europa
y, curiosamente, debido a la creencia de
que el consumo de café promovia el
espiritu critico y podria promover los
intercambios intelectuales entre  los
consumidores.

Llegada del café a Europa y América.

Los mercaderes venecianos trajeron el
café a Europa alrededor del ano 1600.

El papa Clemente VIl recibid una
recomendacion para prohibir el café
porque creian que representaba una
amenaza para los infieles.

Después de probarlo, bautizd la nueva
bebida y expresd su pesar por dejar que
solo los infieles la disfrutaran. Los monjes e
imanes apreciaban mucho el café
porque les permitia permanecer
despiertos durante mucho tiempo vy
mantener su espiritu limpio.

Un peregrino musulmdan llamado Baba
Budan llegd a India en 1650 con siete
plantas y las planté en Mysore, la segunda
ciudad mds grande del pais. Sus
descendientes todavia existen en la
actualidad.

En 1583, Leonhard Rauwolf, un médico
aleman recién llegado de un viaje de diez
anos por Medio Oriente, fue el primer
occidental en describir la bebida:

“Una bebida tan negra como la tinta, Util
contra numerosos males, en particular los
males de estdmago. Sus consumidores lo
toman por la manana, con toda
franqueza, en una copa de porcelana

que pasa de uno a ofro’y de 1a gue
uno toma un vaso lleno. Estd formada por
agua vy el fruto de un arbusto llamado
bunnu”

El café resultd especialmente reprobado
por los sectores protestantes, aunque no
produciria reacciones tan dsperas como
el tabaco. Ya en 1611, algunos
terratenientes alemanes pusieron en
marcha un sistema para prohibir su
difusion. Estas medidas se mantuvieron
durante al menos un siglo en el norte y
este de Alemania, hasta que Federico I
de Prusia despenalizd su consumo, vy lo
sometié al pago de un fuerte impuesto. El
malestar frente al café prosiguid en el
norte de Europa hasta bien entrado el
siglo xix.

Algunos sacerdotes catdlicos lo llamaron
«una amarga invencion de Satandsy, pues
lo veian como un posible sustituto del vino,
el cual, en su opinidn, habia sido
santificado por Cristo. Sin embargo, segun
el libro Coffee, el papa Clemente VI
probd la bebida y al instante quedd
cautivado. Para resolver el dilema
religioso, bautizé simbdlicamente el
brebaje, y lo hizo asi aceptable para los
catdlicos.

Primeras cafeterias.

En el sury oeste de Europa se observd una
mayor tolerancia. En la década de 1650
comenzd a ser muy importado vy
consumido en Inglaterra y se comenzaron
a abrir cafeterias en Oxford y en Londres.
La primera cafeteria en Londres se abrid
en 1652.

Las cafeterias se convirtieron en lugares
donde nacieron las ideas liberales,
debido ala visita frecuente a esos lugares
(donde, por cierto, se distribuian
panfletos) por parte de fildsofos y letfrados.
En 1676, esta agitacion incitd al fiscal del
rey Carlos Il de Inglaterra a pedir el cierre
de las cafeterias, arguyendo crimenes de

Pdgina | 200




ofensa contra el propio rey y contra el
reino.

Las reacciones en contra de esta decision
fueron tales que el edicto de cierre debid
revocarse. Los flujos de ideas alimentadas
por el café modificaron profundamente al
Reino Unido. Habia mds de dos mil
cafeterias, segun un registro del ano 1700.

En 1670 se abrid la primera cafeteria en
Berlin. En Paris el Café Procope, fue el
primero en abrir, en 1686, y alli se inventd
una nueva forma de preparar el café:
haciendo pasar agua caliente a través de
un filtro con café molido.

La historia de las célebres cafeterias
de Viena comenzd con la Batalla de
Viena de 1683.

A mediados del siglo xvii todas las
ciudades europeas tenian cafeterias y en
1734 Johan Sebastian Bach compuso su
célebre Cantata del café (BWV 211), en
una de cuyas escenas una chica le pide
a su padre que, si la castiga, no lo haga
prohibiéndole el café y agrega que, si se
casa, su marido deberd permitirle
beberlo.

El café estuvo prohibido en Rusia, con
penas incluso de tortura y de mutilacion.
Y, cuando la policia zarista encontraba a
alguna persona presa de una crisis
nerviosa, se lo atribuia al café.

Primeras cafeterias en América.

A finales del ano 1689, a Estados Unidos,
llega el primer establecimiento en Boston.
Después de que los rebeldes lanzaran el
té al mar durante el motin del té (1773) en
Boston, que fue impuesto por la corona
britédnica, la bebida gand popularidad vy
se convirtid en una bebida nacional y su
total aceptabilidad social en Occidente
cuando surgiod la costumbre de tomar una
taza de café con leche como desayuno
en el siglo XVII. Los cultivos de gran
tamano se trasladaron rdpidamente a

Ceoldn e
posteriormente se establecieron en
América del Sur.

El café comenzd a cultivarse en las
colonias inglesas, especialmente en
Ceildn, pero las plantaciones fueron
destruidas por enfermedades y finaimente
fueron reemplazadas por plantaciones de
té. Los holandeses lo cultivaron en
Indonesia y Java en 1696. En 1714, el
capitdn de infanteria Gabriel Mathieu de
Clieu llevé a Martinica un esqueje de una
planta de café que Holanda habia dado
al rey Luis XIV de Francia y se habia
mantenido en los invernaderos reales.
Luego se establecidé el café en las orillas
del Monte Pelée en Martinica, Santo
Domingo y Guadalupe. Martinica tenia 19
millones de plantas veinte anos después.

Los holandeses enviaron semillas a la
Guayana Neerlandesa y luego a la
Guayana Francesa, que estaban a unos
kiibmetros de distancia. A pesar de las
estrictas  regulaciones de seguridad
impuestas por el gobierno colonial, la
primera plantaciéon en Brasil se establecio
en 1727 con plantas traidas de la
Guayana Francesa. La esclavitud, que fue
eliminada en 1888, fue la base de su
cultfivo.

En las colonias britdnicas de América del
Norte

El café no tuvo el mismo éxito en Europa
cuando llegdé a las colonias britdnicas
(que mds tarde se convertirian en EE. UU.),
porque los colonos lo consideraban un
sustituto insuficiente  del alcohol. Sin
embargo, la demanda de café aumentd
significativamente durante la guerra de la
Independencia, lo que llevdé a los
distribuidores a concentrar sus escasas
existencias y aumentar significativamente
los precios. Esto se debidé en parte a la
falta de té para los comerciantes
britdnicos. Después de la guerra de 1912,
el consumo de café de los
estadounidenses aumentd a principios del
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siglo XIX, lo que acabd con las
importaciones de té.

Siglo xix en Colombia

El articulo principal es: E  café
colombiano. En Colombia, se registraron
las primeras plantaciones de café a
mediana escala en Santander en 1808. En
1813, Ignacio Orddénez de Lara cultivo
7000 palos de café. Tyreel Moore
establecid los primeros cultivos en
Cundinamarca en 1867, mientras que
Mariano Ospina Rodriguez los trasladd a
Antioquia. Para 1890, el café se convirtié
en una parte importante de la economia
de Caldas, ubicado en el eje cafetero
colombiano, donde Eduardo Walker fue
responsable en la jurisdiccion de La
Cabafa y Anfonio Pinzén en el Aguila.

Popularidad en Occidente hasta nuestros
dias

Figura 18: El café jamaicano Blue Mountain es uno
de los cafés mds caros del mundo.

Fuente: https://www.gqualery.com/blog/cafe-
jamaica-blue-mountain.htm

El café se popularizd en Europa en el siglo
XVIII y los colonos europeos cultivaron
café en varias naciones tropicales con la
finalidad de exportar de esa manera
satisfacer la demanda europea. En
Europa, la demanda era frecuentemente
mayor que la oferta en el siglo XIX, lo que

By
levd al uso de vcrlos\‘%us
sabor similar, como la raiz de achicoria.

Casi todas las variedades de café
ardbica de alta calidad se utilizan para
hacer cafés gourmet, y los granos de
ardbica mads finos del mundo ufilizados
para hacer café expreso incluyen el Blue
Mountain de Jamaica, el colombiano
Supremo, el Tarrazd de Costa Rica, el
Antigua de Guatemala y el sidamo de
Etiopia.

Sociologia:

El café se popularizdé en Europa en el siglo
XVIII, y los colonos europeos cultivaron
café en varias naciones tropicales para
exportarlo para satisfacer la demanda. En
el siglo XIX, la demanda era a menudo
mayor que la oferta, lo que llevé a la
utilizacion de varios sustitutos con un sabor
similar, como la raiz de achicoria.

Casitodas las variedades de café ardbico
de alta calidad se utilizan para hacer café
gourmet, y los granos de café ardbico
mas finos del mundo utilizados para hacer
café expreso son el Blue Mountain de
Jamaica, el colombiano Supremo, el
Tarraz0 de Costa Rica, el Anfigua de
Guatemala y el sidamo de Etiopia.

Obtencion del Grano.

Recoleccidon de fruto.

Valor simbdlico: para muchos
occidentales, tomar una taza de café por
la manana es un ritual personal que se
repite con otras personas a lo largo del
dia.

Para despertar la afencion: muchas
personas toman café para sentirse mejor.
Algunos grupos, como los mormones, se
oponen al consumo de este alimento.

Relaciones sociales y econdmicas: El
cultivo, empaquetado, distribucion vy
comercializacion del café son
actividades globalg i
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impacto en miles de personas, asi como
en muchas culturas, grupos sociales vy
organizaciones.

La mayoria del café consumido en Europa
y los Estados Unidos proviene de
Sudamérica y otros lugares del mundo.
Se ha utlizado como alternativa al
desgrane selectivo la técnica de
"sobado", pero no se recomienda porque
danala plantay reduce su productividad.

Otra forma de recoleccion es el raspado
o despdlillado de larama del cafeto, que
arranca todos los frutos,
independientemente de su madurez, por
lo que se debe seleccionar con cuidado
el momento de la cosecha para obtener
la mayor cantidad de frutos en su punto.

Los frutos caen en el suelo o en lonas y
luego se eliminan las impurezas que
podrian haber caido por el viento.
Aunque los frutos verdes aumentan el
dcido del café, se puede evitar
separando los frutos de los recolectados.

Separacion de los granos de café

Después de la cosecha, los frutos,
conocidos como "café cereza", deben
procesarse para extraer la pulpa vy el
mucilago, lo que da como resultado el
grano cubierto de pergamino, conocido
como "café pergamino” o "café verde". El
mismo dia de la cosecha, se procesan
primero las cerezas de café recién
cogidas, ya sea hUmedas o secas, para
evitar la fermentaciéon y la mancha de los
granos.

La cosecha del café puede comenzar
cuando los frutos llegan a la madurez,
para el café ardbico siete a nueve meses
después de la floraciéon, y para el café
robusto nueve a once meses después de
la floracion. En esta época, el clima vy la
altitud varian. Por ejemplo, hay tres
cosechas anuales en Java, lo que
significa que la recoleccién ocurre casi
todo el ano. Por ofro lado, la cosecha se
leva a cabo en Brasi de mayo a

septiembre, mientras due
ocurre de marzo a abril y de noviembre a
diciembre.

La recoleccion se lleva a cabo
principalmente de manera manual vy
selectiva, solo recolectando las cerezas
de café maduras y evitando danar las
yemas de las ramas, o que requiere
repetir el proceso en varias ocasiones. Las
cerezas se dejan en un canasto atado a
la cintura y cuando se llenan, se llenan
unos costales que el trabajador lleva a la
zona de beneficio. Se ha utilizado una
técnica de "sobado" como alternativa al
desgrane  selectivo, pero no se
recomienda ya que dana la planta y
disminuye su productividad.

Otra forma de recoleccion es el raspado
o despalillado de la rama del cafeto, que
arranca todos los frutos,
independientemente de su madurez, por
lo que se debe seleccionar con cuidado
el momento de la cosecha para obtener
la mayor cantidad de frutos en su punto.
Los frutos caen en el suelo o en lonas y
luego se eliminan las impurezas que
podrian haber caido por el viento.
Aunqgue los frutos verdes aumentan el
dcido del café, se puede evitar
separando los frutos de los recolectados.

Brasil y Hawdai también utilizan la cosecha
mecanizada para hacer vibrar las ramas
hasta que caen los frutos.

Separacion de los granos de café

Después de la cosecha, los frutos,
conocidos como "café cereza", deben
procesarse para extraer la pulpa y el
mucilago, lo que da como resultado el
grano cubierto de pergamino, conocido
como "café pergamino” o "café verde". El
mismo dia de la cosecha, se procesan las
cerezas de café recién cogidas, ya sea
hiumedas o secas, para evitar la
fermentacion y la mancha de los granos.

Pdgina | 203




La mayoria del café ardbigo de Brasil,
Etiopia, Haiti y Paraguay, asi como una
pequena cantidad de café ardbigo de
Ecuador e India, se producen mediante
un proceso seco. Es necesario remover las
capas de cemento de los frutos que
tienen un espesor de ocho centimetros
varias veces al dia. Los frutos deben
guardarse durante la noche y cubrirse
con una lona. Durante un periodo de
entre diez y veinte dias, las hojas de café
se exponen al sol hasta que alcanzan una
concentracion de humedad del 12,5% vy
se produce lo que se conoce como "café
bola". La bola de café castano oscuro
produce sonidos de granos.

Método humedo

Por ofro lado, se emplea el método
humedo en Colombia, Costa Rica,
Guatemala, El Salvador y Kenia.

Para extraer las particulas mas livianas, las
cerezas de café maduras se sumergen en
agua. Luego se procesan en mdqgquinas
despulpadoras para extraer la capa
exterior y una parte del mucilago debajo.
Para evitar danar el café durante el
proceso, la despulpadora debe estar
calibrada de acuerdo con el tamano del
grano. El grano conocido como "café
baba" estd hecho de pergamino, parte
del mucilago y pulpa, que se puede usar
como compost. Luego, el café baba
debe fermentarse en los tanques
apropiados. El  proceso enzimdtico
generaimente dura veinticuatro horas
para descomponerlas capas restantes de
mucilago.

EQUIPOS Y MATERIALES PARA
ELABORACION DE CAFE.

Después, se descascard el café para
eliminarla capa plateada y la de vitelq, o
que da como resultado el café en grano
"limpio" o "verde" que se vende en todo el
mundo. Este proceso puede generar
desechos qQque se pueden usar como
abono, gasolina o combustible para el
secado del café. E café puede

permanecer durante un
tiempo en su cdscara. Ademads, algunas
cosechas se envejecen para agregar
sabor al café.

Tratamiento del grano
Calcificacion.

La clasificacion del café se basa en la
ausencia de granos descompuestos,
descoloridos o danados. En  las
instalaciones industriales, las cdmaras con
CDD pueden mecanizar la seleccion,
pero en los paises en desarrollo, se hace
con frecuencia manualmente. Ademads,
los granos se clasifican segun su tfamano.

El brillo

los granos de café se pulen
ocasionalmente para eliminar la piel
plateada. Esto se hace para que el grano
parezca mejor.

Conservacion

El café verde es bastante estable si se
almacena correctamente. Para evitar
hongos y mal olor, los granos deben tener
una humedad de alrededor del 12 % al
envasar. El saco debe ser de fibra, como
yute o fique, y el peso estdndar para el
comercio internacional es de 70 kg para
permitir la ventilacion de su contenido. La
bodega debe permanecer fresca, limpia
y ventilada.

Todo el café, cuando fue infroducido en
Europa, venia del puerto de Moca, en lo
que se conoce actualmente como
Yemen. Para importarlos granos a Europa,
el café iba en barcos en un trayecto muy
largo rodeando el continente africano.
Estos largos vigjes y la exposicion al aire
del mar cambiaban el sabor del café.
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Una vez que el Canal de Suez fue abierto,
el tiempo del tfrayecto hacia Europa se
redujo enormemente y comenzd a llegar
café cuyo sabor no habia sido alterado.
En cierta medida, este café mds fresco
fue rechazado porque los europeos se
habian acostumbrado al sabor anterior.

Para intentar lograr un sabor parecido al
anterior, parte del café se envejecia en
grandes almacenes al aire libre en los
puertos durante seis o mds meses en un
intento de simular los efectos de los largos
vigjes por mar.

Aunque todavia se debate ampliaomente,
se cree que ciertos tipos de café verde
mejoran con los anos; especialmente
aquellos valorados por su baja acidez,
como los cafés de Indonesia o India.
Varios de los productores de estos cafés
venden granos de café que han sido
envejecidos unos fres anos, y algunos
llegan incluso a ocho anos. Sin embargo,
la mayor parte de los expertos en café
estdn de acuerdo en que el punto mds
alto de sabor y frescura del café se logra
un ano después de la cosecha, ya que los
granos de café envejecidos en exceso
pierden gran parte de su contenido en
aceites esenciales.

Tueste y torrefaccion

Articulo principal: Tueste del café
Llegados a su destino, los granos son
tostados, lo que desarrolla su aroma vy les
da su color oscuro. En algunos paises, el
tueste se hace anadiendo hasta un 15 %
de azucar a los granos de café, en cuyo
caso el proceso se denomina torrefaccion
y el café resultante, con un sabor algo
mMAs vigoroso y granos de brillo aceitoso a
consecuencia del caramelo depositado,
café torrefacto. En la torrefaccion, hay
quienes utilizan café de peor calidad y
otros que no.

Con el tueste, los granos aumentan su
tamano. Al principio de la aplicacion del
calor, el color de los granos verdes pasa a

amarillo, luego a marrén cdnela.
momento cuando el grano pierde su
humedad. Cuando la temperatura en el
interior alcanza alrededor de 200 °C,
salen los aceites de los granos. En general,
cuanto mas aceite hay, mas sabor tiene
el café.

Durante el tueste, los granos se agrietan
de una forma similar a la de las palomitas
de maiz que explotan bajo calor. Hay dos
momentos de «explosiony que se utilizan
como indicadores del nivel de tueste
alcanzado.

Los granos se vuelven mds oscuros vy
liberan aun mds aceite hasta que finaliza
el tueste, y son retirados de la fuente de
calor.

Los tostadores y vendedores utilizan el
término "nivel de tueste”, que se refiere al
color del café, para describir el perfil
sensorial de un café.

Sin embargo, con el aumento del café de
especialidad, el énfasis en la calidad del
café y la supervision del tueste, se ha
comprendido que el perfil del tueste es
mas importante que el color final del
grano tostado. En pocas palabras, el perfil
del tueste incluye la presion del gas, el aire
y la velocidad del tostador, asi como el
tiempo, la temperatura y el aumento del
grano durante el tueste.

Independientemente de los colores
finales, un tfostador debe  estar
familiarizado con el proceso.

Cuanto mas se fuesta el café, mas fuerte
serd su paladar o textura.

e En la mayoria de los casos, el punto mds
alto de acidez se alcanza entre un tueste
medio y un tueste claro.

Un tueste medio tiene un mayor equilibrio
de aromas, dulzor y acidez.
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* El proceso de tueste tiene un mayor
impacto en el amargor del café que la
canfidad de cafeina (1,2 % en café
ardbica y 2,4 % en café robusta). El café
tiene un sabor mdas amargo debido a la
reaccion de Maillard y la degradacion de
ciertos compuestos. Como resultado, un
café oscuro en el tueste.

Los sabores suelen estar relacionados con
Un tueste oscuro no significa que el café
esté quemado o carbonizado. De hecho,
si el café tiene aromas y sabores de
carbdén o ceniza, es un error de tueste. Un
fipo oscuro bien tostado, por otfro lado,
tiene una sensacidén de achocolatado
con una textura marcada y una acidez
baja.

Tueste claro. Los sabores antiguos fienen
la mayor preponderancia. En  oftras
palabras, cerca del procesamiento y la
variedad. Este tipo de tueste puede tener
una textura baja, un dulzor medio y una
acidez marcada. Si el café no se tuesta
adecuadamente y el grano queda crudo
en el interior durante una cata o
degustacion, se pueden percibir sabores
a cereales o a carton.

Tueste medio: equilibra los aromas, el
dulzor y la textura. Se usa con frecuencia
cuando se cata para evaluar el potencial
del café. A este punto, el café alcanza el
nivel mds alto de intensidad de los sabores
mds importantes.

Hasta el siglo XIX, los granos verdes se
adquirian y se tostaban en una estufa. La
empresa  Hill Brothers desarrolld el
envasado al vacio de café tostado en
1900, que permitia mantener el sabor y el
aroma por mads tiempo. Esto alterd la
forma en que las personas consumian
café y provocd el fin de las tostadoras
locales.

Luego se muelen los granos.

Desafinamiento

La semilla de café confiene un 2% de
cafeina. En 1943, se descubrié que una
sola dosis diaria de cafeina durante una
semana podria causar sindrome de
abstinencia o estado de necesidad.

El desafinamiento es un método para
agregar sabor al café sin los efectos
excitantes de la cafeina.

El procedimiento fue iniciado por el
guimico alemdn Friedliep Ferdinand
Runge en 1820 después de que su amigo,
el poeta Goethe, le sugiriera que
investigara los componentes del café
para descubrir la causa de su insomnio. La
cafeina también fue descubierta por
Runge.

No obstante, el verdadero No fue hasta la
mitad del siglo, en 1903, que Ludwig
Roselius hizo un avance tecnoldgico
significativo.

Actualmente, hay tres métodos para
descafeinizar:

Tratamiento con agua

Los granos de café humedecidos se
empapan en agua con extracto de café
verde después de haber eliminado la
cafeina. Aunque se pueden lavar solo
con agua, fambién se puede hacer este
proceso con un extracto de café verde.
Un fendmeno de ésmosis atrae la cafeina
de una alta concentracidon de granos a
una baja concentracion de disolvente. El
aire caliente se usa para secarse |os
granos descafeinados. El agua con
cafeina disuelta se bombea a través de
un filtro de carbdn activo. Este filtro
absorbe la cafeina, pero agrega sabor al
café, lo preparando para usar con nuevos
granos. Es el extracto de café verde vy el
agua mencionado inicialmente.
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Proceso de cloruro de metileno

Los granos de café humedecidos se
empapan en agua con extracto de café
verde después de haber eliminado la
cafeina. Aunque se pueden lavar solo
con agua, fambién se puede hacer este
proceso con un extracto de café verde.
Un fendmeno de 6ésmosis atrae la cafeina
de una alta concentracion de granos a
una baja concentracion de disolvente. El
aire caliente se usa para secarse los
granos descafeinados. El agua con
cafeina disuelta se bombea a través de
un filtro de carbdn activo. Este filtro
absorbe la cafeina, pero agrega sabor al
café, lo preparando para usar con Nnuevos
granos. Es el extracto de café verde vy el
agua mencionado inicialmente.

Tratamiento con didxido de carbono

El didxido de carbono se circula entre los
granos dentfro de fambores a una presion
de 250 a 300 atmodsferas. A estas
presiones, el CO2 desarrolla propiedades
Unicas que le dan una densidad similar a
la de un fluido y una capacidad de
difusion similar a la de un gas, lo que le
permite penetrar en los granos y disolver
la cafeina.

Café producido bajo estandares
ambientales o laborales

Se utillizan varias clasificaciones para
etiquetar el café producido bajo ciertos
estdndares ambientales o laborales. Por
ejemplo, el bird - friendly o elshade -
grown se producen en las regiones donde
la sombra natural (producida por los
drboles) se utiliza para protegerlas plantas
del café durante parte de la estacion de
crecimiento. El café orgdnico se produce
bajo estrictas pautas de certificacion, y se
produce sin utilizar pesticidas artificiales
pofencialmente  daninos. El  café
convencional es producido utilizando mds
pesticidas que cualquier otro cultivo
agricola el algododn es el segundo. El café
de comercio justoes producido por

N
B

pequenos producTB\f"és
garantizando para estos productores un
precio minimo. Cuando el precio de
mercado es mds alto que el precio
minimo, los productores venden el café al
precio de mercado.”ll La principal
organizacion que supervisa actualmente
las prdcticas comerciales de comercio
justo del café en el Reino Unido es la
Fairtrade Foundation.

TIPOS DE CAFE

Las dos especies principales de café son
el café Arabica (Coffea Ardbica) y el café
Robusta (Coffea Canephora). Después,
existen numerosas variedades y su
variedad de la planta segun  sus
caracteristicas botdnicas (de acuerdo
con el fipo de terreno, altura, clima y
sistema de lluvia en el que se puede
cultivar. Se clasifican a su vez en mdas de
diez clases segun el tamano del grano). El
tipo mds grande se denomina AA.
Ademas, los granos se clasifican seguin su
sabor (que puede ser "citrico" o "terroso"),
su contenido, su cuerpo y su acidez. Estos
varian segun el ambiente local donde
crecen las plantas de café, la forma en
que se realiza el proceso y la subespecie
genética o varietal.

Por lo tanto, los cafés ofrecen una amplia
gama de sabores.

Ardbica

Figura 19: Granos de café sin tostar de la especie
Coffea Canephora — Robusta.

Fuente:
https://psicologiaymente.com/nutricion/tipos-de-
cafe
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La especie original se origind en la zona
actual de Efiopia 'y representa
aproximadamente el 75% de la
produccion global. Sin embargo, su
cultivo  requiere  condiciones ma4s
rigurosas.

Su sabor es mdas complejo y tiene mds
sutilezas que el robusto.

Tarrazy se encuentra en Costa Rica. La
Minita es el café mdas famoso del estado y
se encuentra en el valle de Tarrazy, en las
montanas al oeste de San José.

La region de Huehuetenango en el
territorio de Guatemala. A partir de los
1500 m.s.n.m. (metros sobre el nivel del
mar), se cultiva café en la region del
norte, una de las zonas mds remotas de
Guatemala.

e Comerciar con Etiopia. Yirgacheffe es
un lugar de Efiopia en la regién
meftropolitana de Yirgacheffe.

Robusta

El cafeto robusto, originario de la
Republica Democrdtica del Congo
(fambién conocido como "Congo Belga"
en el pasado), es mds resistente y requiere
menos condiciones de cultivo. Como
resultfado, es un cultivo que rinde mads
porque puede cultivarse en terrenos
llanos, lo que aumenta el niumero de
plantas por superficie.

Es fuerte de sabor, tiene un contenido de
cafeina mds alto (dos veces mds que el
ardbigo) y tiene mds acidez. Resulta una
infusion de mayor densidad. Es mads
sencillo y menos aromdtico que el
ardbica. Esta especie se usa para
producir casi todo el café instantdneo vy
los molidos econdmicos para cafeteras
de filtro.

BEBIDAS ELABORADAS A BASE DE CAFE

Las mezclas de café se utilizan con
frecuencia para crear combinaciones
equilibradas o complejas, y existen
muchas mezclas populares. Moka-Java es

una de las mezclas frad
antiguas que combina granos de ambos
tipos de planta. El café moca, una
popular bebida condimentada con
chocolate, se pudo haber inventado
cuando no habia granos de moka
disponibles, debido a su sabor
particularmente chocolatada. Hoy en
dia, se mezcla con frecuencia Moka-Java
con ofras variedades para brindar
diversidad. Aparte de las combinaciones
gue se venden, varias cafeterias cuentan
con suU propia marca conocida como
"combinacion de la casa".

Los precios de algunas variedades de
granos son significativamente mds altos
que los de otfras porque son tan populares
y demandadas.

Existen varios métodos para producir la
molienda de café para elaborar Ia
bebida:

Molienda: basada en dos componentes
que se mueven para triturar o "rasgar” el
grano con mayor seguridad. Las cuchillas
redondas o conicas son mds silenciosas y
se atascan menos. Cuando se prepara el
café, las cuchillas lo "muelen” a un
tamano razonablemente constante, 1o
que resulta en una extraccion mads
homogénea. Los expertos en café creen
que el Unico método aceptable de moler
café es el molinillo.

Los molinilos con cuchillas conicas
producen una molienda con particulas
muy finas y constantes y mantienen la
mayor parte del aroma. El diseno
complejo de las cuchillas de acero
permite una reduccion significativa del
engranaje, lo que reduce la velocidad de
molienda. La velocidad lentamente
transmite menos calor al café molido,
manteniendo el aroma mas alto. Estos
molinillos son ideales para toda clase de
aparatos de café, incluidos expresos,
goteadores, percoladores y prensas
francesas, debido a su amplia gama de
cuchillas.
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Para la preparacion del café turco, los
mejores molinillos cénicos pueden moler
el café de manera excepcionalmente
efectiva. La mayoria de las veces, muele
a menos de 500 rpm.

En los molinillos con cuchillas en

Picado: La mayoria de los molinillos
modernos realmente pican el grano, y
algunos bebedores de café simplemente
ufilizan una licuadora casera para
hacerlo. A pesar de que las cuchillas
tienen una vida Ut mucho mas larga
antes de que se desgasten, los resultados
son peores, lo que produce una molienda
poco homogéneay, como resultado, una
extraccion inconsistente y un producto
degradado en la taza.

Las picadoras de cuchillas utilizan una
cuchilla que gra a una velocidad
extremadamente alta para cortar los
granos en pedazos.

Este café molido estd mds caliente que el
café molido en molinillos y tiene particulas
grandes y pequenas. Las maquinas
picadoras de cuchilla producen "polvo de
café" que puede bloguear los tamices de
los expresos y las prensas francesas. En
teoria, este fipo de picadoras solo son
adecuadas para mdqguinas de café por
goteo, aunqgue incluso en este caso el
producto es mds bajo. Molinos de
especias y hierbas también son muy
buenos.

Machacado: El café turco se produce
mediante la infusion de una molienda que
tiene una fineza casi imperceptible. La
Unica forma fiable de hacerlo es golpear
los granos en un mortero si no tiene un
molinillo de alta calidad.

Infusion

La bebida se obtiene por infusion del café
molido en agua caliente. Existen
numerosas variantes de este método:

Turco: (0 café griego), preparado
haciendo hervir en el agua el café molido
muy finamente, fres veces. (Se trata del
método mds antiguo).

Expreso: (del italiano expreso), preparado
haciendo pasar rdpidamente agua
caliente bajo presidon a través del café
molido.

Ristretto: aun mds corto que el café
expreso, que significa ‘restringido” en
espanol. La variacion de esta bebida
consiste en agregar mds café al porta
filtros o mineral y dejar que se extraiga al
mismo tiempo, lo que da como resultado
una bebida concentrada con un tono de
crema  oscuro y sabores amargos
abundantes.

Aero Press es una técnica manual que
emplea el mismo mecanismo que una
mAqgquina de expreso, pero se maneja
manualmente. El instrumento es grande,
de pldstico y se parece mucho a una
jeringa. Un filtfro de papel se coloca en la
punta. Combinando ambos métodos
anteriores, obtiene sabores concentrados
y frutales.

Chemez: donde el agua caliente se vierte
sobre el café molido en la parte superior
del instrumento y luego se fitra por
gravedad y cae en la parte inferior del
recipiente. El café con un filtro de papel
grueso tiene menos aceites y un sabor
mas claro.
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Cafetera de émbolo: también llamada
prensa francesa. Se coloca el café en un
recipiente de vidrio con una molienda
gruesa, luego se agrega el agua a una
temperatura ideal de 92 grados
centigrados y se deja reposar por 4
minutos, manteniendo el émbolo sobre el
recipiente para mantenerla temperatura.

El filtro metdlico utilizado en este método
no fiene la misma eficacia que los filtros
de papel en la retencion de aceites.
Idealmente, para conservar su sabor vy
frescura, el café debe molerse justo antes
de la infusion, maximo una hora antes. Por
deseo prdctico, frecuentemente se
comercializa ya molido y al vacio.

El café se puede consumir de muchas
maneras diferentes, pero uno de los
métodos mds comunes es con azicar
anadida. Se le puede agregar chocolate
O especias como canela, nuez moscada,
cardamomo o unarodaja de limoény hielo
en ocasiones. Las bebidas congeladas a
base de café se han popularizado
recientemente, aunque normalmente se
sirven calientes.

Cafeteras

Hay muchas mdquinas para hacer café.
Ademds de las cafeteras de goteo y
expreso, se han creado y retomado varios
tipos de cafeteras, como el dripper (cono
de goteo), chemex, aero express, sifon,
clever, prensa francesa, etc., con el fin de
valorar las diferentes caracteristicas de la
infusion que no se pueden disfrutar en las
cafeteras expreso.

Café instantaneo

Figura 20: Café instantdneo o café soluble.

Fuente: https://toscana.com.ec/products/cafe-
instantaneo-en-polvo/

Se extraen los sdlidos solubles de los
granos de café y se agrega agua caliente
para producir café instantdneo o soluble
sin filtrar los sélidos no solubles.

Para lograr esto, los granos se tuestan vy
muelen, y luego se anade agua caliente
al café molido para disolver sus solidos
solubles. Luego se extrae el agua de la
solucidn con los ingredientes del café
disueltos para producir un producto en
polvo o granulado que se puede disolver
de nuevo en agua para consumir.

Como resultado, el proceso de extraccion
ya se lleva a cabo en la fdabrica,
permitiendo al consumidor obtener el
café deseado rdpidamente sin dejar
restos que desechar.

Varios individuos son conocidos por haber
inventado el café instantaneo.

Cuatro hombres presentaron un café que
se pudo disolver en agua caliente en los
primeros anos del siglo XX: Sartori Kato, un

japonés, Cyrus Blanke, un
estadounidense, Federico Lenhoff, un
guatemalteco-alemdadn y George

Washington, un belga. Sin embargo,
Federico Lehnhoff y George Washington
hicieron el primer intento que llevd a su
fabricacion comercial.
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El secado por aspersion y la liofilizacion
son dos métodos diferentes para hacer
que el café sea soluble. En ambos casos,
el café se tuesta (a 190 a 210 °C), se molidé
y se utiliza agua caliente para extraer los
solidos solubles. Este proceso se conoce
como extraccion  sdlido-liquido.  E
extracto, un liquido obtenido, se
centrifuga y luego se elimina el agua
gradualmente.

En la liofilizacion, el secado se realiza por
la congelacion a bajas temperaturas del
extracto y la posterior sublimacion del
agua a bajas presiones. El café obtenido
equivale aproximadamente a un 40 % del
peso del café verde.

Café embotellado o enlatado

Durante muchos anos, el café en bote ha
sido  popular en paises asiaticos,
especialmente en Japon y Corea del Sur.
En la mayoria de los casos, las maquinas
expendedoras venden una variedad de
variedades de café en botes; ademds,
puede elegir entre café caliente y frio.

Debido al agitado estilo de vida de los
coreanos de las ciudades, las empresas
han enlatado principalmente el café con
una amplia gama de sabores. Ademds,
las bebidas de café en botella de
pldastico, que suelen ser azucaradas vy
mezcladas con leche, estdn ampliomente
disponibles en los almacenes y tiendas de
comestibles japoneses. Se vende con
frecuencia en los Estados Unidos café
congelado en botellas de cristal y una
bebida de expreso conservada,
azucarada y mezclada con crema.

Concentrado de café liquido

El concentrado de café liquido es otro
tipo de café preparado. El concentrado
de café es una pasta hecha a partir de
una infusibn de café de la cual se ha
eliminado mucha agua. De acuerdo con
el grado de concentracion del producto,
el concentrado de café puede

permanecer estable a
ambiente o puede necesitarse congelar
para conservar. La materia prima utilizada
determinard  las  caracteristicas  del
producto final.

El concentrado de café se usa
principalmente en grandes instituciones
donde se necesita producir café para
miles de personas a la vez porque se
puede obtener una gran cantidad de
café listo para tomar simplemente
diluyendo la pasta.

Café en capsulas

Articulo principal: Cdpsula de café.
Desde mediados de los anos 2000 una
nueva modalidad para degustar el café
que ha ganado en popularidad son las
cdpsulas. Contienen una dosis de café de
diferentes modalidades y sabores vy
permiten elaborar café de manerardpida
en maquinas fabricadas con este
proposito. Una cdpsula de café es una
dosis para una porcion (de aprox. 7 g) de
café en polvo en una bolsita de filtro
(parecida a una bolsita de t€), con la
canfidad suficiente para una taza de
café. Las cdpsulas de café no se pueden
utilizar en una maquina de café
convencional, sino en una madquina de
café determinada (normalmente del
mismo fabricante).

Efectos del café en la salud.

Se han estudiado bastante los efectos del
café en la salud; parece ser que el
consumo de café es generaimente
seguro dentro de los niveles habituales de
ingesta, con estimaciones resumidas que
indican que son mayores los beneficios a
los danos, en poblacidon general. (Para
poblaciones especificas, como gestantes
O ninos, la evidencia es menor.)
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Segun la Autoridad Europea de Seguridad
Alimentaria (EFSA), 200 ml (una taza) de
café de filtro contiene 90 mg de cafeina.
En un estudio de 1997, los participantes
sintieron efectos positivos como por
ejemplo una concentracion mejorada,
con dosis de hasta 250 mg de cafeina por
dia, y a partir de 500 mg empezaron a
sentir efectos negativos como por
ejemplo ansiedad. Sin embargo, hay que
tener en cuenta que el contenido de
cafeina varia segun el método de
preparacion del café y que la reaccion
del cuerpo a la cafeina depende del
peso, del estado de la salud, de los
medicamentos usados y de otros factores.
Si se toman las cifras de la EFSA vy si la
persona que consuma el café no
reacciona mdads sensiblemente a la
cafeina que la poblacion media, se
pueden beber hasta 2,75 tazas de 200 ml
de café de filtro al dia para ingerir no mas
de 250 mg de cafeina.

La revision de wun total de 201
metaandilisis publicada en 2017-encontrd
una reduccion en la mortalidad general,
en el riesgo cardiovascular, en
enfermedades neuroldgicas o en cdncer,
con la ingesta de café, pero habia
problemas con el bajo peso al nacer,
parto prematuro en gestantes y fracturas
U osteoporosis en  mujeres  post
menopdausicas. El exceso de café (mas de
cuatro tazas al dia) parece perjudicar la
salud, segun una revisidn de estudios de la
Universidad de Granada.

Un conocido efecto del café es su accion
contraria al sueno (si el café no es
descafeinado y contiene cafeina),
aunque el posible insomnio puede
evitarse si se realza un consumo
moderado de café y si se evita el mismo
después de la tarde (en cuanto la
infencion sea dormir de noche; de otro
modo, para evitar el insomnio provocado
por la cafeina siempre conviene evitar el
consumo de café al menos unas cuatro
horas antes de intentar ir a dormir).

Se conocen efectos poO
cafeina para  disminuir o  sedar
directamente las ceféleas, lo que explica
que existan fdrmacos como la
cafiaspirina.

Varios estudios han encontrado
relaciones entre el consumo de café vy
varios padecimientos, desde la diabetes y
las enfermedades cardiovasculares hasta
el cancer y la cirrosis.

Propiedades Gustativas

El placer que da beber una taza de cafe,
como el vino, depende en gran medida
del aroma. Cuando los compuestos
voldtiles ingresan a la mucosa olfativa,
como la mucosa nasal, la nariz o la
faringe, se puede percibir directamente el
olor.

El café contiene al menos 800
compuestos quimicos. La proporcion y la
nafuraleza del café defterminan  su
especificidad. Los compuestos mads
frecuentes incluyen vainilla, guaiacol y 4-
etfilfuaiacol (fendlicos y especias), 2,3-
butadion (mantequilla),  2-metoxi-3-
isobutilpirazina (terroso), metional (patata
y azucar) y 2-furfuriltiol. Otros ingredientes
producen aromas de avellana, nuez y
caramelo.

Otros usos del café

El extracto de café se usa para aromatizar
helados, bombones, helados y pasteles,
asi como para hacer moka tradicional (un
bizcocho cubierto de una capa gruesa
de crema con azUcar, café vy
mantequilla), tarta épera y tiramisu.

La cafeina, que se puede extraer del
café, tiene propiedades estimulantes y se
incluye en algunos refrescos,
principalmente en los de cola. Después
de ser tostados e infusados, los granos de
café se destilan para crear cremas o licor
de cafée.

Pdgina | 212




En la actuadlidad, existen numerosos
productos farmacéuticos que contienen
cafeina, ya sea sola o en combinacion
con otros ingredientes activos, como en el
caso de los analgésicos.

Cuando  se necesita mantenerse
despierto, como en el caso de los
transportistas, se suele recurrr @
medicamentos que solo contienen
cafeina, aunque estdn  indicados
oficialmente para casos de cansancio de
origen intelectual o fisico.

Café como fertilizante.

Los restos de café o posos son buenos
fertilizantes para los jardines debido a su
alto contenido en nitrdbgeno. Los restos de
café molido también contienen potasio y
fosforo y muchos otros micro
minerales que ayudan al desarrollo de la
planta. Muchos jardineros aseguran que a
las rosas les sientan de maravilla los restos
de café y cuando se les anade se vuelven
grandes vy llenas de color. Cuando son
anadidos al estiércol vegetal, los restos de
café abonan muy rapidamente. Los restos
de café se pueden conseguir de forma
econdmica (normalmente gratis) en
tiendas de café locales. Las grandes
cadenas de tiendas de café pueden
tener una politica de utilizar como
moposta los restos de café o darlos a
aquel que los pida.

TIPOS DE CAFE

El café es una bebida producida a partir
de los granos tostados y molidos de la
planta del café (cafeina), que es
altamente estimulante debido a su
contenido de cafeina, una sustancia
psicoactiva. Es una de las bebidas mds
populares del mundo, junto con el agua 'y
el té, y es uno de los productos mads
vendidos en todo el mundo.

Suele tomarse durante o después del
desayuno, y para muchas personas es
considerado como el Unico desayuno.
También se toma en diferentes ocasiones

y a diferentes horas del did
merienda, después del almuerzo o la
cenaq; es ideal para entablar
conversaciones, y en muchos paises es
una costumbre o tradicién.

La mayoria de las personas lo consumen
como bebida negra (solo) y con leche
(con o sin azicar). Dependiendo de la
receta, con frecuencia se le agregan
ingredientes como miel, crema o nata,
leche condensada, chocolate o algin
licor. Aunque se suele servir caliente,
también se puede servir frio o con hielo. El
componente principal del café, la
cafeina, es responsable de mejorar
algunas funciones cognitivas, como
acelerarlos procesos cerebrales y mejorar
la memoria, ademdas de estimular el
estado de vigilia y la capacidad de
concentracion.

El consumo mds comun es en forma de
bebida negra (solo) y con leche (con o sin
azucar). A menudo se le agregan
ingredientes como miel, crema o nata,
leche condensada, chocolate o algun
licor, dependiendo de la receta. Se sirve
normalmente caliente, pero también se
puede servir frio o con hielo.

Los frutos maduros son carnosos y rojos o
purpuras, rara vez amarilos. Las bayas de
café tienen dos nucleos internos con un
grano de café, la semilla de la planta. La
pared del nulcleo, una membrana
semirrigida fransparente llomada
pergamino, y un mesocarpio rico en
mucilago, una capa de pulpa
azucarada, envuelven las semillas.

Una vez que se extrae, el grano de café
verde estd rodeado de una piel plateada
que se asemeja al tegumento de la
semilla.78 tipos de animales. Solo dos de
las mds de cien especies del género
Coffea se ufilizan principalmente para
hacer bebidas: Coffea ardbica y Coffea
canephora. La primera especie se cultiva
principalmente desde México hasta Peru
y representa casi tres cuartas partes de la
produccion mundig
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BEBIDAS ELABORADAS A BASE DE CAFE

El café ardbico, también conocido como
café  ardbico, café ardbico o
simplemente café ardbico, es el fipo de
café que se ha cultivado con mayor
frecuencia desde la anfigledad.
Representa el 75% de la produccion de
café en todo el mundo. Necesita un clima
fresco para producir un café fino vy
aromdtico. El cultivo del café ardbico es
mas dificil y menos productivo y solo se
puede cultivar en tierras altas de
montana, entre 600 y 2000 metros sobre el
nivel del mar. De las mds de cien especies
de Coffea, solo dos se utilizan
principalmente para hacer bebidas:
Coffea ardbica y Coffea canephora. La
primera variedad se reproduce
principalmente en regiones desde México
hasta PerU y abarca casi tres cuartas
partes de la producciéon global.

Bebidas hechas con café

El café ardbico, también conocido como
café  ardbico, café ardbico o
simplemente café ardbico, es el tipo de
café que se ha cultivado con mayor
frecuencia desde la anfigledad.
Representa el 75% de la produccién de
café en todo el mundo. Necesita un clima
fresco para producir un café fino y
aromdtico. El café ardbico se cultiva en
tierras altas de montana, entre 600 y 2000
metros sobre el nivel del mar, porque es
mdas delicado y menos productivo.2
(metros por encima del nivel del mar).
Cafetos modificados genéticamente.
Aunque actualmente no se vende ningun
tipo de café genéticamente modificado,
se han desarrollado variedades que
contienen menos cafeina. En el ano 2000,
el Unico cultivo realizado por el Centro de
cooperacion infernacional en
investigacion  agrondmica para el
desarrollo de Francia en la Guayana
Francesa fueron variedades modificadas.
Para repeler las larvas de polilla, se
agregaron genes de la bacteria Bacillus

thuringiensis a la vonedd’d v
Guayana Francesa fue elegida porque no
habia ningun cultivo de café que pudiera
verse afectado por el polen. No obstante,
todavia faltaba determinar si esta
resistencia tendria un impacto positivo en
el rendimiento de la planta.

ARTE LATTE Y TEXTURIZACION DE LA LECHE

El arte dellatte o arte del café con
leche se refiere alos disenos creados en la
superficie de expresos por un barista. Hay
dos formas de crear estos disenos, vy
generalmente se utiliza uno de los
métodos, e incluso a veces, una
combinacién de ambos.

El primer método consiste en ir
manipulando el flujo de leche desde una
jarra (conocido como latte art «vertido
librey). El segundo consiste en dibujar
disenos con un instrumento (conocido
como efching), con plantilas, polvos vy
espuma de la leche.

Figura 21: Disenos de arte latte
Fuente: https://mejorconsalud.as.com/cafe-o-te-

de-matcha/

Con el aumento del renombre del arte
del latte y la presentacidén artistica en la
taza, han emergido competiciones por
todo el mundo para permitir a los baristas
demostrar sus habilidades.
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CUESTIONARIO
UNIDAD IV




Cuestionario IV

1.;Qué técnica se utiliza para verter la leche y crear los disenos en el
café?

a) Vertido forzado.

b) Vertido dirigido.

c) Vertido libre.

2.;Cudl es uno de los disenos mds comunes en el arte latte?
a) Estrella.

b) Corazoén.

c) Cuadrado.

3..En qué tipo de taza se suele servir el arte latte?
a) Taza de té.

b) Taza de sopa.

c) Taza de café.

4.; Qué pais es conocido por popularizar el arte latte?
a) Brasil.

b) Italia.

c) China.

5.;Qué influye en la calidad del arte latte?
a) El color de la taza.

b) La habilidad del barista.

c) La temperatura del aire.

6.;Cudl es ofro término comin para referirse al arte latte?
a) Arte de la leche.

b) Arte de la espuma.

c) Arte de la crema.

7..Qué diseio se crea al verter la leche de forma zigzagueante sobre el
café?

a) Corazoén.

b) Hoja.

c) Ola.

8.;De doénde es originario el café?
a) Etfiopia.
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b) Brasil.
c) Colombia. ‘@
(]
9.;Quién descubrio el potencial del café como bebida? o
a) Los drabes. o
o

b) Los chinos.
c) Los europeos.

10.;En qué siglo se comenzé a cultivar café a gran escala en Arabia?
a) Siglo XV.

b) Siglo XVI.

c) Siglo XVII.

11. ;.En qué pais se establecié la primera casa de café conocida en el
siglo XVII?

a) Italia.

b) Turquia.

c) Francia.

12.;Como se extendid el cultivo de café en América?
a) Por comerciantes italianos.

b) Por contrabandistas holandeses.

c) Por colonos franceses.

13.;Qué pais fue el mayor productor de café en el siglo XIX?
a) Brasil.

b) Colombia.

c) Costa Rica.

14.Qué método revoluciond el proceso de preparacion del café en el
siglo XIX?

a) La filtracién

b) La percolacion.
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